(BnF 


Gallica 


Dictionnaire des aliments 


Source gallica.bnf.fr/ Bibliothèque nationale de France 



(BnF 


Gallica 


I Dictionnaire des aliments par C*** G***. 1826. 

1 / Les contenus accessibles sur le site Gallica sont pour la plupart 
des reproductions numériques d'oeuvres tombées dans le 
domaine public provenant des collections de la BnF. Leur 
réutilisation s'inscrit dans le cadre de la loi n°78-753 du 17 juillet 
1978 : 

- La réutilisation non commerciale de ces contenus est libre et 
gratuite dans le respect de la législation en vigueur et notamment 
du maintien de la mention de source. 

- La réutilisation commerciale de ces contenus est payante et fait 
l'objet d'une licence. Est entendue par réutilisation commerciale la 
revente de contenus sous forme de produits élaborés ou de 
fourniture de service. 

CLIQUER ICI POUR ACCÉDER AUX TARIFS ET À L7\ LICENCE 


2 / Les contenus de Gallica sont la propriété de la BnF au sens de 
l'article L.2112-1 du code général de la propriété des personnes 
publiques. 

3 / Quelques contenus sont soumis à un régime de réutilisation 
particulier. Il s'agit : 

- des reproductions de documents protégés par un droit d'auteur 
appartenant à un tiers. Ces documents ne peuvent être réutilisés, 
sauf dans le cadre de la copie privée, sans l'autorisation préalable 
du titulaire des droits. 

- des reproductions de documents conservés dans les 
bibliothèques ou autres institutions partenaires. Ceux-ci sont 
signalés par la mention Source gallica.BnF.fr / Bibliothèque 
municipale de ... (ou autre partenaire). L'utilisateur est invité à 
s'informer auprès de ces bibliothèques de leurs conditions de 
réutilisation. 


4 / Gallica constitue une base de données, dont la BnF est le 
producteur, protégée au sens des articles L341-1 et suivants du 
code de la propriété intellectuelle. 

5 / Les présentes conditions d'utilisation des contenus de Gallica 
sont régies par la loi française. En cas de réutilisation prévue dans 
un autre pays, il appartient à chaque utilisateur de vérifier la 
conformité de son projet avec le droit de ce pays. 

6/ L'utilisateur s'engage à respecter les présentes conditions 
d'utilisation ainsi que la législation en vigueur, notamment en 
matière de propriété intellectuelle. En cas de non respect de ces 
dispositions, il est notamment passible d'une amende prévue par 
la loi du 17 juillet 1978. 

7 / Pour obtenir un document de Gallica en haute définition, 
contacter 

utilisationcommerciale@bnf.fr. 





Source gallica.bnf.fr / Bibliothèque nationale de France 



























-r 


'f 


.1 


I . 


1k . 

N- 









































































































REUURE 

TIESSEN 

NANCY 

2001 






f 

l 


I 


J 

♦ 

II 




























































; t' 
. 4?'. 



1 



.1 ■ t J 





f • 

i t 

¥ 

«■. i 

* 

k 

* ■ 


■J 


4 


w 

0 




1% 



«i», 


V 


I 

\ 


,y 


A»' 




IQ 




























!■ 

|. 


► 


^ 1 .'* 








4 * 

> 

t • 

é - 

I , 

l 




t 

















































Vît 






JcI'Hc' -.'Wv./it _ _ __ 

t i ■■ ''iiüJÉi / . 

J.. ,,.,^ .1-' •■ .. 


« ' 


-f. ■■" 




’ti ■ '■ I. 

. ■ -ry,'. .<■ 

- ' 




Jk» « 




#'■% 

ÎTÿ - >" 

• "ii V • 


* 1*». j- 

’ «• V v*' * 

» ? ^ . t~ ■ 

J'?' * • / 

* -é ‘k" ■* » ■ 

• * » ' * KT- . * . F» . > ■ ' 


i 


I i . «■kir.. KCî-i^' T 

M , '^^: ‘»#'::ï ? y 


^» •'•*:; V - *,4 

'À 


( ‘ 








' ‘ ' ‘ ê ^ ^ 

,i < ^ ■* 

• ' ^ V ^ ... 

,‘ ■; M '. - '-/■fJ’''' 

^ . , ■; ;iE^» 

* •’*ll 'I*?/’*' ^ 

• r1l>4 

' . 4 * J» 4 ’ ’ ^ * 

-■.'•.■«■- 


'/■: 


^ « ? 


'i 


« ' 7/ > * Y 

’ - > '>j 


• tC 


¥-r 




I * -#-*' 


i* 

' *1 • i 




' • * r ’ 4 I •. '• . ; 

* ••W-» i. 

V '- -L’ ■ 

* ^' ^'>f 'C *• 

»' • V r i*», . 






• .■ 


♦ **_ 




“• V 


* • 


.Tl* 


^ 4 


tî 


V 


> N ^ 


î.-: 


-y * 


f * 




* » 


i • 


i / 


V 'V' .- 

*7V. 

\ ' ' 




/Il 


♦ V • ■ ^ 


« * 


in ~ ri .# '-■'11^ 

-.V • ' • 

. « .. '!■ "» 

#; ’-î^ > *i'TT , 

,f - - . * * 

* .«i*' -^>3?-• . : .. 

ti- > • J 

'V ^ .:üa-_ » 

rV.'^ ■ •' ^-^ .-■‘ïiV’' '•" ’f- 


V-T'îî' 

r 5*;(Æ 


«4 •«• 


> » 


.A 


il ' ^ ^ 'A/Z^-v 


'ri. 


.# / 




^ V) 

k"; ' > 

,y 


f?y 


• • 4 

' - ' ► M 

•• I [J 

.* ^* ' 


- 4 *' ^.4 \T J *v ^ ^ ‘ 


44« 


F ü-.* 


« /' 


♦ .» 


*f • va 


V’ . 


>' Ti 




* r' 

P- 


.# 


:■ ' 
-..- wm: 


. * >■* -^ J ■• nf- ^ 

■I. *1 


1 


»v^_ 


‘ifV' '-^ . .■■U*.,, .^. • . U ..„ .^.'.. •■ 


a' 


.4 < • ■••. 


i* * - w* * * ' V 

“ ^fe'îv"''lV i- '"v 

* ' <e ^ ■* -|C -• ^ , ..., 


^]-o .. ■ 


"hi' - ^ 


U 


», *W^ ' 

»■ .r fÿ’ *!• *. 

IVri'* ^ 


iTîySJUT-* ■• 

m . î ' , 


V ^ % 

' W 






• V 


♦ / 


Kt. 


t.*'4 


} T 

'*^i 


*V 




'f* 


t ( 


U 


r 

>* 


f" .. 




•»] 


/X: 


.'V'' 




■' a i? * .- 


■*•', '■•.i*' 

4 P - e.» ■'^' 


•- V. 4 '. 

^ 4 m -m. 4 m ^ 

-J» •< — 


♦y» 


J, 


i' • .,v^ 




rf~jii 


» • * 4 1 - ■ ' 

y- 


4 * 


î 


M; 




L*'. a 














V 


a_j 


t. ;* 




r A ^ 


KÀ- 




(• 


i 


k' «H 






i-r’^ —01 






rp; 


»*-■’ 




i*? 


'•"V 








1&C 


i 


ç,*'> ■ li*-. 


VO 


‘1»»^ 


:*f- 


'^ • «» i 








•pfT 






^«W 






«% 


■v^ ^ 




r ■ 




»-«> »! 


’/^r'^ 


L\€ 


r.f 


I «t V * » ’ 




M' -; 


« (J 






li 


!-ij" ^ 


•j>: 


.V ■» 




, *♦. 


« ^ 


ï ■ t 


(*1 

£r. 


^iTT- 






l -il 


W 


f3 


t 

m r, 
i «ip 


■' -*4 '<1 


» ■ * 








:i?* * u^S ^ 


kl** 


.* NJ 


rv: 


. À 


:î; 




•■ ' i 

i« y 

c*;' 












V « 


».► 


<f> 


.4^' 


É ( * 


U 11' 


't. 


t 


ieS 


«) . 

« 0 




** 


'a:.V 




M 


ïy^ 


iiii 


,^-' fl 


V*i 




> ^ r. -i» 4 






*«» 


• A: 


“ > 

tVs* 


•J 


I K 








i 4 


i<'&''*é''-it ‘; T*>''^H£Î a®- 

;■ ', \ ^ ' > A■@3*'* 

•'^ ■', f * * J "" ^4i 


I-. ,.l 


* *- 


r*rit-V'MB-: 

- ÏSi^; 


• «r 


* ”> 


* 




1 4 








tels:: 


» 




I isb< 


I 


m 


'i$ 




N . ^ t: 


4 •■ >V 


<?• 




i^p* 


■ ■■■' -1 


Ft^ 

k ‘ 1- ^ ’. V* 

l’f * J.^ • 

A ^ jL ^ ' . I |J.' 

^. .# 


• * • -«il ■ ^r 'SiIL* 

<V ■■ î^ 

' ‘ *^ ■ ‘•: ., >j4 


r «fc. 


'Ü 


'yj«; 

'f'". «• 

* # 




^ .. AiA ■ A' ‘ 


jîeài 


H V 


* . i 


•k • 


4 >5* 


ri 


1 


'▼ ^ 


f ^ 


'^ • 


’j. 




(♦V 


< . 




^ <<F 








•m 






.ÆT^fy «F. 


■^j 


lK7| 


’K 








■* ■ ' i 

■• : * i'* 






in 


;’iij 


ïi 




'%vJT 




f*.' 


1"#" ftTi * 


fv'ïSl 

*f\ 


~ t 


*.«,* »1 






. ,o.- , *• 

'lÿ-'* ' v<r' ■ 








( . ■■4' 

i- ■ 


is 


fSf 


» 4ai 


i'v,' 




r»'-. iV 




'•i 


“«i 


.■fif 
0 ^»^3:fi 
If? 


4. 

A-A 


V-^é 


rî3 


4*^1 


i 1 




5t » 














































DIGTIONNAIRE 


< ^ 





, V 


i 
























* 


’C' 



IMPRIMEaiE DE HDZA.RD'CODBCIEn, 

Rue tîu Jardinet, n* i5. 


* 
































PRÉCÉDÉ 


D’UNE HYGIÈNE DES TEMPÉRAMENS, 


DE RÉFLEXIONS SUR LA DIGESTION 


ET LES MALADIES DE I/ESTOMAC, etc. 

« 


P AK ( G*** 



PARIS, 

jJ.-J. NAUDJN, LIBRAIRE, 

RUE PAVÉE SAINT-ANDRÉ-DES-ARCS, N® Q. ‘ 


GENÈVE, 

BARBEZ AT ET DELARUE, LIBRAIRES. 

1826 







































’ I, 71 'Ir ** * mw • ' Æ * - . te ’ * 

•f. ■■ ^ ' ,• : * • ■^‘‘ '*« *‘*1 

'»'It- ■ -'■•♦'ii".• - ; ; •" ■ 

!''\*.^'( * '* ” V' ' tac ". • ’■ ’’' 

P'»r . 7 ?iaKi 

fiîè à * # r • '* - “ • * 




v> »*' . i ^ aJkf ; . 

y _„- ^,,ï, ^ . .. 

.- •' ' -fc^' ,r,-:-v ■ .s 

■Ü ■ •■ -t -:, ■». J 

^ ir*. i! 


■ AWf 


« # 
r 



w*^ r ^ 








?/ £ :, T^.-.v -i '£■. t ,t - . !. 


hUK ^/nnnwi -iii '‘’M * '•^' -^ m 


‘C\ 


:i 




-nJ-) m ?!3[ii?A,5,f(N*’ cJfwl 'H 

■r—ra -- - ■• a* -' 


.-. ■ ): L ■SPv- •'#' : ■ • 

k*; --1-, 'I 4 bl V V k* ’ I Jà^"- ' ■ 

r jl ^ . • ^ ^ -W • 


A # 

f 

* '♦ 







♦R 


/ ni. ' #3 

/r*\ : n • 

Uh V.î 4 -e' .5 

\ f • ti.~ '• J 


' ^ X ’ k*' ' 

•■>\f-<*T ' • 


* > .♦J 


I ^ ^ 

* ? w -> 


-V(. 


>!(*■ 





•-■'*> 4 ,,Vi. . ^ A| 

•. .A- > '* 1 

fA* -mt 


.. • . _»^ ..> 




^ •«, -vv-r a' - '■ i 




UT—% ita»' fucf ^ ^ 4 ^ ^ •* # * _f- I. ^ 

• I V' •'• -.fe. ■^- i-». Vr^'* ' 

k^- '■• • y». - '‘: fa.. W' Æ;, : 

• - ■ 1^■ V’" :fv.r .^ • ■-*.r-^ËB ,.. 

■.nV/*»--1 "■ dÜl L 'I •..';. viS T CT. ^ ^ 

■ 'f- ivl ’V w**'i *. SE^*. ’ ^,mC i h tx JLÇv ^ ' 

aEi*.rMS;v »/:«r'- •, . 


M 


' » «i _ F 

m ; ,* ♦> 


svdr.-v- 


>r 



,.. :*nx«t0v-ü ' • 7:1 '« ^\.^*'fî»-A# 

rMÉÙ»?.' , Jj TKliHÎBAf'' > î-»^ ' - te .M ' ^ ^ i ^ ’ 

!|-^..m:v^ ^ . 

Tifî û , • •• * - lî "^c. ■ . vr^te- T ■# * ' i 

i- - ■ y' ‘-V k'-' .■- .‘ 4' •■ ■ • ■: 

-•> •••'^•-'kK' ■• •■ ^.>."^:v- « . .•■t >!■'. . • * " .»• * • 

v' . *■ vck^ •• ■•-^■^ ■ ■ ■', .'*'♦ 

■ ••'*'■ 'feraflp^ "i : > ' . ^ \ 


lïV 


•>h " 

5L ^ * l 

Kl ^ ‘ 

v\ -à^ . 

rtJ^? , .•sc-^.v "i'"» . Cv.#.. 

'v . î ^ M ^ ^ M r F *■ *■ ■ ^ ^ à^^m. * . ^ m,.~M 









• V. , 


ê • 


♦ • 



























PRÉFACE. 


Ow convient que la Santé est de tous les biens le 
plus précieux : richesses, honneurs, dignités, rien eu 
ce monde ne peut en réparer la perte ; c est néanmoins 
ce bien quW néglige, qu’on prodigue le plus, et 
dont on paraît ne sentir tout le prix qu’après 1 avoir 
perdu. Tandis que la médecine s’occupe du soin de 
rétablir et de conserver cette sanie j qui doit nous être 
si chère, les alimensdont on fait usage la traversent 
souvent dans ses vues, rompent scs mesures, et ren¬ 
dent inutiles tous ses eflorts. De toutes parts, ces ap¬ 
prêts recherchés, ces ragoûts étudiés, compliqués, 
ces quintessences^ pour ainsi dire; ces élixirs nou¬ 
veaux , que le ratrniement a introduits, portent de 
l’ardeur et de l’acreté dans le sang, et dérangent l’é¬ 
conomie animale. Toutefois, il faut reconnaître aussi 
l’utilité des préparations et des assaisoimemens. Com¬ 
bien d’alimens deviendraient funestes si l’art n’avait 
trouvé le secret de les dépouiller d’une acrimonie 
nuisible, et des qualités malfaisantes qui leur sont 
quelquefois naturelles î mais, comme il est de la fai¬ 
blesse humaine de porter tout à l’excès, on s’est 
trop appliqué à flatter le goût, sans s’inquiéter des 
suites. On a préféré l’agréable à l’utile, le plaisir pas¬ 
sager au solide bien; on a passé les l)ornes fixées 
parla nature, et la nature s’est vengée de l’abusquon 
a fait de ses dons. Il serait donc à souhaiter que les 
classes laborieuses de la société fussent plus éclairées 
sur les propriétés des alimens. Le peuple apprendrait 
ce qu’il ignore entièrement; il saui'ait, par des mélan¬ 
ges combinés avec intelligence , et sûr du résultat de 
ses opérations, préparer à peu de frais des mets aussi 
sains qu’agréables. C’est donc pour remplir ce vœu, 
que je me suis appliqué à la composition de l’Ou- 
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vrage que j’offre au f uhlic, et qui, j’ose le dire, nous 
manquait. Jusqu’à présent on a beaucoup écrit pour 
flatter la sensualité, et pour la satisfaire ; pour lui 
donner des mets toujours nouveaux, et toujours va¬ 
riés : il était temps que la santé eut son tour, et fût 
vengée de l’espèce a oubli auquel on a paru jusqu’ici 

l’avoir abandonnée. 

* 

On ne saui’ait douter que rien n’infiue davantage 
sur la santé que les alimens liquides ou fluides. Dans 
les premiers siècles, temps heureux , que la Fable 
nous peint bi'iHans de vertu, d’innocence et de 
sobriété, les hommes ne se nourrissaient que d’ali- 
mens simples et sans apprêt. Bientôt dans les siècles 
moins reculés, quand vint la civilisation, traînant 
après elle la mollesse et tous les genres de luxe, on 
fouilla scrupuleusement la nature, pour découvrir 
dans les différens Vègnes quelque diversité capable 
d’émouvoir la délicatesse du riche. Certes, il est im¬ 
possible de corriger cet abus. La seule fin qu’on puisse 
raisonnablement se proposer est, ainsi que nous l’a¬ 
vons déjà dit, d’indiquer entre les alimens, d’un usage 
quotidien, ceux qui sont les plus salutaires, et ceux 
qui peuvent nuire à notre tempérament. Pour procé¬ 
der avec plusde méthode et de précision, j’examinerai : 
i^les différens effets de chaque classe d'aliinens sur le 
corps humain; 2° les qualités particulières à chaque 
espece d’aliment, soit que notre climat nous les four¬ 
nisse , ou qu’on nous les apporte des pays cti angers ; 
30 j’exposerai la nature, les qualités et les différens 
effets des liqueurs les plus en usage en Europe; 4 ” je 
prescrirai les différens ingrédiens dont on se sert or¬ 
dinairement dansles assaisonnemens, soit pour rendre 
les mets plus délicats, ou plus efficaces pour la santé. 

Tel est le cadre que je me suis eflbrcé de remplir, 
aidé des principes de nos m’ands maîtres. 

Cet ouvrage est le fruit d’un long cours d’études, et 
d’une pratique des mieux réfléchies. 
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HYGIÈNE 

DES TEMPÉRAMENS. 


. CoBiME j’ai souvent parlé des différens tcmpéramens aux¬ 
quels certains alîmens conviennent ou ne conviennent pas, 
U ne sera peut-être pas hors de propos de donner ici des 
règles générales pour connaître et distinguer les différens tein— 
péramens. 

Des tempévameîis en général. 

Le tempérament ne dépend en général que du plus ou moins 
grand ressort des fibres , et de la réaction des liquides : la 
puissance réciproque des uns et des autres est ce qui constitue 
les différens tcinpcramens* 

Les anciens médecins formaient autant de classes de tempé- 
ramens, qu’ils distinguaient d’humeurs. 

L’usage des modernes est de reconnaître quatre tempéra- 
mens, qui sont ou froiâs,^o\i chauds, ou secs, ou humides^ 
mais il est rare de trouver des tempéraniens où une seule qua¬ 
lité soit dominante, et il ne se rencontre presque jamais de 
qualité qui ne soit accompagnée d’une autre avec qui elle a 
de l'aflinitc. 

Les médecins ont attribué à chaque Immeur de nos corps 
la nature et les qualités des élémens. Ils ont dit que la bile 
était chaude et sèche, comme le feu ; la mélancolie froide et 
sèche, comme la terre; la pituite froide et humide, comme 
l’eau ; enfin que le sang était chaud et humide, comme l’air. 
« C’est de la bile, dit Galien , que partent la vivacité, la finesse 
« et la pénétration de l’esprit. Sa fermeté et sa constance 
>* viennent de rjmmeur mélancolique. La pituite est peu 
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« propre à former lès mœurs et le génie. Le sang dispose i 
I» la simplicité , et fait souvent tendre à la folie. « 

Sans prétendre nous écarter des idées déjà reçues, nous pen¬ 
sons qu’on ne peut s’en tenir à la division que les anciens ont 
faite des tempérainens , qu’avec quelque restriction. Il y a au¬ 
tant de tempe'ramens que de personnes qui existent. Tant de 
causes en effet concourent à produire les complcxions, qu’il 
est presque impossible qu’il n’en re'sulte qu’un certain nomlire 
déterminé- L’origine, le sexe , l’âge , l’air , les saisons , les 
climats, la force du cœur, l’élasticité des viscères, le boire, 
le manger, et toutes les autres conditions de la vie , sont au¬ 
tant de causes qui, variant elles-mêmes à l’inlini, différencient 
tous les tempéramens, et donnent mille nuances à la même 
espèce de tempérament. Quand même il ne se trouverait pas 
une si grande multitude de causes capables de diversifier les 
tempéramens, le sang lui-même, par ses différens états, peut 
seul fournir ces variétés innombrables. Ses particules ne sont 
pas constamment les memes dans leur configuration, leur mé¬ 
lange, leur quantité. Elles varient dans leur principe, et dans 
leur mouvement, soit progressif, soit intestin. Tant de ma¬ 
nières d’être vont à l’infini. Cejiendant, coimnc l’esprit humain 
ne peut pas embrasser une si grande étendue, et qu’il souLaite 
des termes de comparaison, auxquels il puisse rapporter les 
principales différences , nous laisserons subsister la distinction 
des quatre classes générales de tempérainens. 

'rempérarhent bititntx ou colérique. 

La constitution bilieuse se reconnaît aisément à la maigreur 
des sujets , à la couleur brune et olivâtre de leur peau, à sa 
sécheresse brûlante, à des poils crépus et noirs; leurs muscles 
durs et compactes attestent la vigueur. 

Le plus souvent, les Inlieux ne sont pas lieaux ; ils ont la 
taille et le cou courts , la bouche grande , les lèvres sèches, 
l’haleûic chaude et forte, le nez épaté, les yeux noirs et 
perçans. 
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DES TEMPÉRA MENS. ix 

Chez les bilieux, les fonctions vitales se lont fortement et 
facilement ; ils mangent beaucoup , digèrent vite ^ transpirent 
difficilement, urinent beaucoup, et sont- souvent constipés; 
toutes leurs excrétions ont une teinte t[ui tient de la couleur 
de la bile, qui domine souvent dans leurs humeurs,,et cause 
une sorte d’âcreté, à laquelle sont dues les maladies inflam¬ 
matoires , putrides et malignes, auxquelles ils sont sujets. 

Les bilieux, au moral , sont doués d’une imagination vive, 
exaltée ; ils ont plus de génie que d’esprit, et une tenue dans 
les idées qu’on ne trouve pas chez les sanguins ; mais ils n’ont ni 
la gaîté, ni l’enjouement de ces derniers. Toutes leurs passions 
sont grandes, fortes; ils sont très sensibles, non moins prompts 
à s’enflammer, constans, fermes, inexorables; leur colère est 
celle d’AciiiLLE, leur haine celle de Coriolan, leur amour celui 
d’OftosMANE. Ils ont les plus grandes dispositions aux sciences 
abstraites et profondes. 

En général, le régime des bilieux doit être humectant, ra¬ 
fraîchissant et adoucissant; l’eau pure en abondance, les bois¬ 
sons acidulées, la bière, le petit-lait. l’hydromel, quand ils 
sont resserrés, les bains tièdes leur conviennent beaucoup. Une 
diète trop austère, un air trop vif et trop chaud, les vins fu¬ 
meux, les liqueurs spiritueuses^ les longues veilles, les exer¬ 
cices violons, les boissons à la glace^ leur S07it 1res tiuisibles. 

Ils doivent faire usage des substances farineuses, nourris¬ 
santes , et des fruits. Ils s’abstiendront de viandes noires , fu¬ 
mées, de salaisons, et d’aliiuens très aromatise's. 

Les matières chaudes et sèches , dit Galiex , sont nuisibles à 
ce tempérament; les humectans et les rafraîchissan.s sont sa-r 
lutaires. 

Lorsque ce tempérament est modéré, dit le docteur Dela- 
MARRE, il faut le conserver avec des alimens qui approchent de 
sa qualité. Alais, quand la chaleur et la sécheresse y dominent 
trop, il convient de les modérer par un régime qui rafraîchisse 
et humecte; comme d'user de laitues, pourpier, oseille, 
fruits crus, pruneaux , melons, concombres ; d’assaisonner 
les alimens avec du jus d’orange ou de cilron ou de verjus ; 
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manger souvent ^ mais peu a la lois ; ne point jeûner ^ Eoîre le 
\iii l)îen trempe, tacher de dormir beaucoup, ne point faire 
(1 cxeicice violent, se baigner pendant Eeté, et surtout éviter 
les occasions de se mettre en colère. dans le corps de l'ou¬ 
vrage , les articles Régime , Nourriture , Maxger, etc. 

Tempérament sanguin. 

Le tempérament sanguin est celui que la nature semble 
avoir le plus favorisé, et qui appartient plus particulièrement 
à la jeunesse. 

Les sanguins ont, en général, ime physionomie animée , 
douce, ouverte, un teint couleur de rose sur une peau blanche 
et ferme ; leurs veines sont souvent bleues , larges et remplies 
d’un sang qui circule aisément. 

Les personnes de cette constitution ont bon appétit, digèrent 
bien, transpirent de même, et exécutent toutes leurs fonctions 
avec facilité et régularité. 

Le régime qui convient aux sanguins doit être doux et tem¬ 
pérant. Les alimens de très haut goût, les corps trop gras, les 
farineux , les ognons , leur sont souvent contraires ; le pain 
bien cuit, la volaille et la viande de boucherie, toujours 
entremêlées des végétaux, leur conviennent mieux. Ils doivent 
manger avec discrétion , pour ne pas favoriser le penchant que 
le sang a, chez eux, à se former, à s’épaissir, et à s’enflammer. 
Le vin trempé leur convient mieux que la bière ; les liqueurs 
leur sont souvent pernicieuses ; ils doivent craindre les extrêmes 
du chaud et du froid, faire beaucoup d’exercice, ne pas trop 
se livrer au sommeil, et fuir les excès. 

Les sanguins, dit le docteur Arbuthnot, doivent éviter le 
trop grand usage de toutes les substances qui abondent en un 
sel acrimonieux et en une huile fort exaltée, comme la mou¬ 
tarde, les ognons, l’ail, les porreaux, les herbes employées 
en assaisonnement, comme thym, sarriette, marjolaine, ro¬ 
marin, menthe, écorce d’orange ci de citron, et eu général 
toutes les épiceries. 
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Evacuer et tempérer, dit Galien , c’est ce qui convient ici ; et 
l’on doit rejeter les écliauffans et les irritans. 

Ceux qui abondent beaucoup en sang, dit le docteur Frier, 
doivent absolument éviter l’usage des mets salés , des vins et 
de toutes les liqueurs spiritueuses, de meme que des viandes 
animales, pour se borner au pain et aux substances végétales ; 
leur boisson sera de l’eau pure, du petit-lait, etc. 

.Quand les personnes de cette constitution se trouveront 

dans le cas d’avoir trop de sang,, ce qu’elles connaîtront par 
un pouls ibrt, plein et vif, des maux de tête , des pesanteurs, 
des étourdissemens, des saignemens de nez , des Vaisseaux 
pleins ou gonflés, l’haleine chaude, le visage coloré, les yeux 
allumés ou appesantis, cet état menace des accidens qu’on 
doit prévenir par ce qui suit. Or, pour remédier aux mala¬ 
dies inflammatoires auxquelles ce tempérament est fort sujet, 
il faut qu’ils se mettent à un régime très simple ; qu’ils pren¬ 
nent des lavemens, et boivent beaucoup d^eau f et peu ou point 
de vin ^ qu’ils se nourrissent de fruits bien murs et d’herbes 
potagères ; enfln, ils éviteront en général tout' ce qui peut 
échauffer et augmenter la quantité du sang. dans le corps 

de l’ouvrage, les articles Régime, Nourriture, Manger, etc. 

» ' 

f 

Tempérament mélancolique. 

» 

La bile noire, c’est-à-dire une humeur terrestre et gros¬ 
sière, domine dans le tempérament mélancolique ; le sang 
épais, circulant avec lenteur, dispose le corps à des épuisemens 
fâcheux, et à des obstructions dangereuses. 

On reconnaît les mélancoliques à la peau lisse, polie, et 
garnie de poils très noirs : leurs [vaisseaux sont serrés, forts, 
et leurs humeurs denses, tenaces et visqueuses; ils sont mai¬ 
gres et desséchés : leur peau est brûlée et noirâtre. 

Les mélancoliques ont l’esprit pénétrant, et propre à la 
rédexioii ; ils sont susceptibles de crainte et de tristesse, comme 
de colère réfléchie et de rancune. 

Le régime propre aux mélancoliques consiste à. introduire 
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dans le sanj; assez de liquide pour en pénétrer et diviser les 
parties trop rapprochées. 

D’abord, il faut proscrire tous les alimehs difiiciles à digé¬ 
rer, acides et.secs, tels que les viandes noires, trop;grasses , 
le gibier, le poisson huileux ou encore trop jeune, etc. 

Les mélancoliques se trouveront bien de rasage du pain 
liien fermenté, des viandes de boucherie et de la volaille : 
ils peuvent {[uelquefqis assaisonner ces viandes avec des herbes 
potagères, siinples et humectantes, et y ajouter même de 
temps on temps des aromates, tels que la mélisse , la cannelle, 
le niclilot et la sauge ; les fruits mûrs leur sont salutaires, 
ainsi que les substances mucilagincuses, telles que le miel et 
le sucre. 

Les mélancoliques ont besoin d’une boisson abondante et 
rafraîchissante. .. , 

Ils peuvent faire usage de vin blanc léger et fort trempé, 
de petite bièrOj, ou de cidre,coupé avec de Feau, Ils ne feraient 
pas mal de prendre quelquefois, le matin, du petit-lait-, ou 
de la-tisane d’orge. 

Les mélancoliques doivent s’accoutumer a un exercice mo- 
de'rc, tel quq eebu du cheval, de la paume , de la prome¬ 
nade, du jardinage, etc. Ils feraient bien surtout de fuir Foi- 
siveté, les gens tristes, et l’application trop longue. Ils doivent 
choisir leur lial>itatiou dans un air frais et sain. 

Lessul>stances chaudes, sèches j âcres, sont très nuisibles , 
dit Galien, aux mélancoliques; mais ils se trouvent bien de 
tout ce qui luimecte , ralraîcbit, .relâclic , amollit ou dissout 
doucement et sans ACielti. Fq^. dans le corps de l’ouvrage, les 
articles Kécïme, NoufiuiTURE, M.vnceü , etc. ^, 
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'J'empérament plilegmatique ou jnluiteux. 


L’immeur qui domine dans ce tempérament est visqueuse, 

mucilagineuse, tenace et aqueuse. 

On reconnaît les plilegmatiques à la peau lisse, polie, blanclie 
ei semée de poils lins, l)londs, et qui croissent lentement. 
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Leur cliair est eiiHee, giasse et nioUc ; leurs veines sont étroites 
et profondes; ils sont fort sujets à la pituite, aux glaires et 
aux vents. On remarque qu’ils ont assez ordinaireinent les 
yeux bleus. 

La paresse est le vice lavori des phlegmatiques ; ils sont 
lents, et ont ordinairement pçu de passions et peu d’esprit. 

Les phlegmatiques doivent éviler tous les aliiiiens rafraî— 
cliissans, visqueux et aqueux, tels que les viandes des animaux 
encore jeunes, comme le veau, l’agneau, le cociidn de lait, 
les poissons huileux et trop petits, les farineux non fermentés, 
les fruits d’été, les plantes et racines rafraîchissantes,’ comme 
les salsilis, les épinards, la laitue, la chicorée, etc. La soupe, 
surtout si elle est mitoniiée, leur est pernicieuse. 

Ils feront particulièrement usage de pain bien 'fermenté cl 
bien cuit; de viandes faites, comme le bœuf,’ le mouton, 
la volaille et le gibier ; des végétaux qui contiennent des sels 
alkalis volatils; des aromates et ]>laiites «.limétiques, tels que 
les asperges, les aiticbauts,; le céleri, l’ail, la rocambole , 
les ccbalottcs, le cresson, les raves et radis, la inoutai'dc, 
le tbym, le romarin, la sarriette, le basilic , la mai’jolaine, 
le laurier, la sauge, etc. 

Les phlegmatiques doivent s’abstenir de toute boisson 
acide et rafraîchissante, comme bière, cidre, orgeat, etc. 

Ils peuvent boire, surtout à la lia du repas, du vin pur, 
même le plus vif : dusage des liqueurs fertneîitées ne peuL que 
leur être utile , pourvu cependant {(ii’ils n’en fassent pas ba- 
bi lude, et qu’ils n’eu prennent pas avec excès. 

En général, ils doivent manger ci boire peu. Il n’y a pas de 
tempérament qui soit plus propre au jeûne et à la diète exacte. 

Les phlegmatiques doivent faire beaucoup d’exercice , aün 
de déplacer et de dissoudre les glaires : la course à pied, à 
clieval, l.a paume, un travail riule et continuel leur sont 
très salutaires. Voit-on des pituiteux parmi les ouvriers de 
la campagne et les soldats? Ce n’est que chez les enfaus , les 
Icmmes, les oisifs, et les esclaves de l’o[iulcnce, qu’il faut les 
ciiercher. 
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xW HYGIÈNE DES TEMPÉRAMENS. 

Ce tempe'rament, dit Galien ^ est assez semblable au froid,; 
c’est pourquoi il nest rien de plus contraire ici que les choses 
numides et froides ^ tout ce qui échauffe ^ fortifie ^ desshehe ^ 
convient. 

Les pituiteux , dit le docteur .Delamarre , feront bien de 
mander plutôt du rôti que du bouilli ; observer exactement 
la diète ; boire plus de vin que d’eau, et surtout ne boire 3 ai¬ 
mais en entrant à table, ni en se couchant. Ils doivent üairc 
beaucoup d’exercice, dormir peu, ne pas se coucher sitôt après 
le souper, ne point se mettre à l'étude ni à d’autres exercices 
aussitôt après le repas. Ils se couvriront bien la tête, se tien¬ 
dront les pieds chauds ; le matin, en se levant, cracheront et 
se moucheront bien. Ils se purgeront de temps en temps. 

Les tempéraniens phlegmatiques, dit Mackenzie, doivent 
ce qui les caractérise à un mucilage tenace et aqueux, qui 
prédomine sur les autres humeurs. Le sang gluant qui sc meut 
avec lenteur, dispose le corps soit à des turheurs purulentes, 
soit à des affections hydropiques ; et l’ame, à la paresse et à la 
stupidité. Quand on est de cette complexion, tout ce qu’on 
peut faire de mieux pour prévenir de funestes désordres, c’est 
de s’assujettir à une diète modérément atténuante, à un exer¬ 
cice constant, et de temps en temps à des purgatifs, qui, pris 
à propos , réchauffent et dégagent. dans le corps de 

l’ouvrage, les articles Régime , Nourriture , IVUngzr , Toni¬ 
que, etc., etc. 
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DES MALADIES DE L’ESTOMAC. 
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L’ouvrage de la di{»estion est un des plus iinportans au bien 
de l’ëconomic animale. C’est de cette fonction naturelle que 
dépendra constitution du sang et des humeurs dont il est 
la source, .la vigueur ou la faiblesse, l’embonpoint ou la 
maigreur du corps, le coloris ou la défcdation de la peau, la 
subtilité de l’esprit, ou son inertie, la lourdeur ou l’énergie 
des facultés de l’àme. On ne saurait donc avoir assez d’atten¬ 
tion sur les moyens de facibter cette opération de la nature, 
et s’appliquer trop sérieusement à écarter les obstacles qui 
pourraient la troubler. 

Il n’est presque point de maladie où l’appétit et la digestion 
ne soient lésés, parce que, dans ces cas, les sucs de l’estomac 
sont altérés ; il n’est point aussi d’infirmités dont les diges¬ 
tions dépravées ne puissent être l’origine. Ne manger que lors- 
que la nature demande des alimens; ne boire qu’à proportion 
que l’on a soif ; ne prendre que peu de nourriture à la fois, ne 
faire aucun excès de table ; boire du vin en petite quantité , 
éviter l’usage des liqueurs spiritueuses, et tout ce qui peut 
déranger l’estomac; tels sont les principaux avis que doivent 
suivre ceux qui, jaloux de la conservation de leurs jours, sont 
assez raisonnables pour s’y conformer. Hien n^esi plus capable 
’de disposer aux mauvaises digestions y que.les substances al— 
kalînes terreuses y les substances trop grasses y les astringens' 
et les spiritueux y dont on fait usage les malins à jeun. Toutes 
ces choses, ou roidissent excessivement les fibres de l’esto- 
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iiiac, ou elles jiritcnt et jettent cet organe dans mi état de 
roideur et de spasme qui est uii puissant obstacle à ses fonc¬ 
tions. Une langue pâteuse, couverte d’un limon grisâtre ou 
jaunâtre, un goût amer dans la bouche , la perte de l’appé¬ 
tit , des anxiétés dans les liypocoiidres, surtout quelque temps 
après que l’on a mangé, etc., sont les principaux signes d’une 
mauvaise digestion. Ceux qui digèrent mal, dit Baguvi, tran¬ 
spirent mal ; or, s’il n’y a pas de proportion entre la qualité 
des alimens que l’on prend, et la quantité des pertes, il n’y 
aura plus d’équilibre dans l’cconomie animale et le corps sera 
îiientôt réduit au point de sa destruction. 

Les passions de Tâine sont encore très capables de troubler 
l’ordre de la digestion. Il n’est personne qui ne sache que 
les transports de la colère, les agitations de la crainte, les 
soucis de rambition, les angoisses de la tristesse, les tressail- 
leiuens de la joie, etc. , produisent sur le corps les effets les 
tristes ; t[u’jls font d’abord perdre l’appétit, détruisent 
peu à peu les forces de l’cstomac', et consument lentement le 
principe de la vie. Quand on se met en colère, pendant que 
l’estomac est rempli, ce viscère éprouve un resserrement sin¬ 
gulier; la digestion est troublée; la pâte alimentaire dégénère 
en crudités; la bile devient âcre, et se mêlant au chyle, dans 
le duodénum, elle cause des irritations dont le vomissement 
est l’effet; des coliques venteuses, des diarrhées accompagnées 
de coliques violentes, des céphalalgies, des spasmes à la région 
de l’estomac, des gonflemens de ce viscère, des douleurs dans 
les hypocondres, des constipations opiniâtres, etc., etc. 

Il faut varier les moyens de procurer mie bonne digestion , 
en raison de Vâge, de la force , du tempérament et des haOi^ 
tildes d’un chacun. Les infusions des plantes nitreuses et adou¬ 
cissantes conviennent à des tempérainens chauds et bouillans ; 
dans d’autres cas, il faudrait avoir recours aux substances 
dites stomachiques. 
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WIJ 

Faiblesse (f estomac. 

C’est une des maladies les plus coinniunes, et une de celles 
dont on se méfié le moins. 

Il ne faut pas confondre la faiblesse d’estomac avec l’indi¬ 
gestion ; celle-ci est ordinairement accompagnée de rots, de 
nausées, de douleur, de colique, de vomissement ou de dé¬ 
voiement. Cet état dépend presque toujours de quelque cause 
accidentelle, et forme une maladie dont on peut voir le trai¬ 
tement â l’article Indigestion, de mon Nouveau Dictionnaire 
des Ménages, 

A Tégard de la faiblesse habituelle de Testomac, elle s’an¬ 
nonce par des signes qui ne sont pas assez sensibles ; d’abord 
par une pesanteur après la digestion, un gonflement d’estomac, 
une chaleur, des rougeurs et des feux qui montent au visage, 
un accablement, des baillemens, des envies de dormir, et 
quelquefois des rapports ; souvent aussi par des maux de tête, 
par des douleurs à l’estomac, des courbatures dans les bras et 
dans les jambes; après le repas, par la soif, ainsi que par les 
signes extérieurs, comme la pâleur du visage, la blancheur de 
la peau, la délicatesse du teint, et la faiblesse du tempéra¬ 
ment. 

Il y a bien peu de personnes qui ne soient exposées à cette 
incommodité : elle attaque cependant plutôt ceux qui sont 
sédentaires , qui mènent une vie oisive, qui mangent toutes • 
sortes d’alimens, selon leur caprice, etc. , etc. 

La chaleur du climat peut aussi influer beaucoup sur la na¬ 
ture de l’estomac. Les personnes qui habitent les pays chauds 
ont ordinairement l’estomac plus faible que celles qui vivent 
dans les pays froids ; c’est pour cela qu’en été on a ordinai¬ 
rement moins d’appétit, et qu’on se sent l'estomac plus laible. 

L’âge peut aussi influer sui* l’estomac ; dans l’enfance, l’es¬ 
tomac est faible; dans la jeunesse, il l’est moins; dans l’âge 
viril, il est fort; et il recommence à devenir faible dans la 
vieillesse. 
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xviij FAIBLESSE D'ESTOMAC. 

Les causes de la faiblesse d'estomac sont de deux sortes : les 
unes qu'on appelle prochaines, et les autres tiloignees. 

Les causes prochaines viennent du vice des solides ou du vice 
des liquides qui servent à la digestion. 

Le vice ties solides provient ordinairement de secheresse ou 
de relâchement. 

Le vice des liquides dépend, ou de ce qu'ils sont trop âcres, 
ou qu'ils sont en trop petite quantité pour opérer la diges¬ 
tion ; ou enfin de ce qu'ils sont abreuvés d'une si grande quan¬ 
tité d'eau, qu'ils n'ont aucune action. 

On range parmi les causes éloignées de la faiblesse d'esto¬ 
mac, la grande chaleur, le grand usage des liqueurs chaudes, 
comme du thé, les grands exercices, les passions de Fâmc, etc. 
Les causes éloignées de la sécheresse de l’estomac sont un 
tempérament sec et bouillant, le trop grand exercice, l'abus 
des liqueurs spiritueuses et du vin, les veilles immodérées, 
l'air sec et vif, et les passions de l’âme, comme la colère , 
raniour, etc. 

Les causes éloignées du vice des liquides de l'estomac sont, 
l'air épais et bumide, le trop grand usage de l’eau (pii énerve 
les sucs, l’oisiveté, la mollesse, le travail forcé du cabinet, qui 
s’opposent à la parfaite élaboration des sucs, le sommeil trop 
long et le défaut de passion, les évacuations ordinaires sup¬ 
primées , comme celles des urines et de la sueur, qui baignent 

les sucs et leur ôtent leur action. 

% 

Faiblesse d'estomac par la séchci'csse des fibres. 

Quand la faiblesse de l’estomac est occasionnée par la séche¬ 
resse des fibres , on la reconnaît d’abord i la sdcliercsse du 
tempérament, à l'agc du malade, aux exercices violeiis qu'il 
fait, aux liqueurs et aux boissons dont il fait usage, aux veilles 
et aux fatigues qu’il soutient, au' peu d’urine qu’il rend, à 
leur couleur rouge, et au peu de transpiration qui se fait chez 

lui. 

Le remède le plus salutaire, dans ces sortes de cas, est 
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d'abord de lëforniei loutes les causes qui peuvent, occasioii- 
Tier la se'cheresse ^ de faire prendre au malade les bains do¬ 
mestiques pendant quinze jours, de le mettre à Tusaf^e des 
lavemens, des boissons aqueuses et chaudes, dont il prendra 


plusieurs verres dans la journée. 

Si ces remèdes étaient inutiles, on pourrait prendre des 
bouillons de poulet, de veau ; interdire au malade le vin , 
les liqueurs spiritueuses; rendre son sommeil plus loiqj, di¬ 


minuer son travail ; lui ordonner une diète relâchante, en 


lui faisant faire usage de beaucoup de soupe, de bouillon , 
des cardes au jus, des légumes, et géne'ralcment de tout ce 
qui peut humecter et relâcher cette partie. 

Quoique la faiblesse d’estomac puisse être réellement occa¬ 
sionnée par la faiblesse de ses fibres, il est pourtant essentiel 
d’observer que cet accident se rencontre rarement, et qu’il 
faut bien prendre garde de ne pas s’y tromper; de faire bien 
attention à tous les signes que j’ai décrits ci-dessus ; car autre¬ 
ment tous ces remèdes deviendraient plutôt nuisibles que sa¬ 
lutaires, en contribuant au relâchement de rcstomac. 


Faiblesse d'estomac par le relâchement des fibres,- 


La faiblesse de l’estomac qui dépend du relâchement de ses 
libres, est une maladie très commune. 

On la reconnaît d’abord au tempérament mou et iâclie du 
malade, à la blancheur de son teint, à la fail}lesse de sa voix, 
à la délicatesse générale de sa conformation , à la mollesse de 
ses chairs, à la couleur de ses cheveux , qui sont blonds on 
châtains, à une espèce de bouffissure ou de mauvaise graisse 
répandue sur son corps, aux glaires et à la pituite qu’il rend 
en abondance, à l’usage qu’il fait habituellement des eaux 
chaudes , du repos , du sommeil, à l’air épais et à la vie 
douce et tranquille «ju’il mène. 

On ne peut remédier à cette indisposition qu’en détruisant 
les causes qui Vont lait naître ; il faut d’abord réformer la 
façon de vivre du malade, en lui interdisant les boissons 
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aqueuses et chaudes, en lui en donnant de rafraîchies, et 
même à la glace, si la délicatesse de son tempérament ne s’y 
oppose pas ; en diminuant son sommeil, lui faisant faire de 
l’exercice , en l’envoyant à la campagne dans un air vif et sec, 
en lui ordonnant de boire un peu de vin pur après ses repas, 
en lui interdisant la soupe ou en ne lui en faisant manger que 
très peu, en ne lui permettant que de la viande des vieux 
animaux , comme du bœuf, du mouton, du levraut, du 
perdreau, du poisson de mer, et généralement tout ce qui 
est de facile digestion. On peut quelquefois, le matin, faire 
usage d’un petit verre de vin d’absindie, ou de vin de quin¬ 
quina. 

La cachexie et la cacochymie étant deux maladies qui pro¬ 
viennent de ce genre de faiblesse d’estomac, on peut consulter 
ces deux articles dans mon Nouveau Dictionnaire des Ménages. 

Faiblesse d’estomac produite par la diminution des liquides 

digestifs. 

Quand la faiblesse d’estomac dépend du vice des liquides, 
il pèche, ou par leur qualité ou par leur quantité. 

Quand les liquides qui opèrent la digestion ne sont point 
eu assez grande quantité, on s’en aperçoit par tous les signes 
qui caractérisent la sécheresse , par la chaleur habituelle que 
l'on sent en touchant l’estomac, par la grande quantité de 
salive que rejette le malade dans la journée, par la consti¬ 
pation , par la sécheresse générale du tempérament. 

On commencera, en ce cas, par faire prendre au malade 
une tisane apéritive, propre à faire couler la bile et les sucs 
digestifs; telle est, par exemple, mie décoction d’une once de 
racine de chardon-roland, d'une pincée de véronique, et d’une 
demi-poignée de feuilles de chicorée sauvage dans une pinte 
d’eau, pour réduire à trois demi-setiers : on eij donne deux 
ou trois verres le matin au malade, à une heure de distance 
l’un de l’autre. 

Il faut avoir l’attention , pendant ce temps, de ne point 
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cliaiger sou estomac , et de suivie de point en point les pré¬ 
ceptes que j’ai tracés ci-dessus, pour le régime de la faiblesse 
d’estomac produite par la se'cliercsse. 

Faiblesse d’eslomac occasionnée par taugmentation des 

liquides qui arrosent les sucs digestijs. 

La trop grande quantité des humeurs du corps est souvent 
sujette à arrêter l’action de l'estomac. Les vaisseaux gonflés 
broient mal le sang et les humeurs qui s’accumulent dans les 
glandes et dans les viscères, y produisent des engorgeiuens, 
et empêchent l’exportation des sucs digestifs dans l’estomac : 
cette affection rentre dans le cas de la plénitude et de la plé¬ 
thore ; elle doit être traitée de même. 

On reconnaît quand la faiblesse d’estomac vient de cette 
cause, par tous les signes qui caractérisent la pléthore. 

Quand les liquides de l'estomac sont abreuvés d’une trop 
gTande quantité de sérosité qui les énerve, ce que l’on connaît 
à un visage pale et bouffi, à un écoulement continuel de sé¬ 
rosité par les urines, la bouclic, les yeux, par une pituite 
abondante et des glaires que le malade rend à la moindre 
occasion, par de grandes boissons auxquelles il est accou¬ 
tumé, par le défaut d’exercice et le trop de sommeil, on fera 
prendre au malade une ou deux cuillerées de l’élixir qui suit : 
sommités d’absinthe, petite centaurée, de chaque, une pin¬ 
cée ; quinquina en poudre, une demi-once ; aloès, myrrhe, 
de chaque, un demi-gros; écorce d'orange pulvérisée et sé- 
cliée , trois gros ; safran , un gros. Mêlez le tout, après avoir 
pulvérisé et coupé ce qui doit l’être, dans une pinte de bon 
vin d'Espagne ; laissez-le infuser sur des cendres chaudes, pen¬ 
dant vingt—quatre heures. Ajoutez—y une demi-livre de sucre; 
passez le tout à travers un linge, avec expression, et repassez- 
le ensuite à travers le papier gris, pour en faire un élixir, 
dont on prendra, comme je l’ai dit, une ou deux cuillerées 
à bouche dans un petit verre d'eau. 

Cet élixir est excellent dans toutes les fai])lesses d'estomac , 
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occasionnées par une piluite épaisse et {’luante, attachée à l’es- 
loiiiac, ou par îles sucs aqueux et énervés par la se'rosité. 

Vaihlesse ifestomac occasionnée par l'âcreté des sucs digestifs. 

Quand ces sucs pèchent par trop d’àcrcté , ils s'arrêtent et 
se fixent dans les dillérens couloirs par où ils passent ; ils y 
perdent leur principe actif; ils s’y décomposent et ne conser¬ 
vent plus qu’un piquant qui n'est propre qu’à exciter l’action 
des nerfs , produire de la ilouleur, et par-là s’opposer à la 
di{îestion. 

On reconnaît ce vice des liquides de l’estomac à tous les 
signes qui caractérisent l’âcreté ; tels sont une peau brune, des 
cheveux très noirs , la jeunesse, la force du corps et des vais¬ 
seaux, l’usage des liqueurs et du vin, les démangeaisons, les 
rougeurs, les boutons qui surviennent sur le corps et le vi¬ 
sage , qui est souvent sujet à être jaune ; ce qui prouve que 
la bile se sépare mal dans le foie. 

On remédie à cette indisposition par tous les renièdes qui 
s’opposent à ràcrcté, et en suivant le régime convenable aux 
tempéramensbilieux.ci-desus: Hygiène destempéhamens. 


























DE LA TRANSPIRATIOIN. 


La transpiration supprimée est la cause de presque toutes 
les maladies; elle peut être arrêtée , soit par le fioid et riiii- 
iiiidité, soit par l’in tempérance : dans ce dernier cas, les effets 
eu sont plus dangereux. Les humeurs viscpicuscs et grossières 
(pli devaient sortir par cette sécrétion, trouvant les passages 
bouchés , s’amassent insensiblement, s’épaississent, refluent 
dans la masse du sang , le corroinpcnt, en lient toutes les 
parties , suppriment les autres sécrétions, et troublent toute 
l’économie animale. Voilà la véritable boite de Pandore; voilà 
la source des FiÈvaES, des Rhumes, des Rhumatismes, des 
PiiTHisiES, des Obstructions des viscères, des Fluxioxs, des 
Inflammations, de la Goutte, etc. , etc., etc. 

Ou a grand tort de ne pas faire attention aux Rhumes, qui 
sont les premiers clfcts de la transpiration arretée. Cependant, 
combien d’ulcères aux poumons et de fluxions de poitrine 
n’ont eu pour principe qu’un rhume négligé ! 

Aussitôt qu’on s’aperçoit d’un Rhume , il faut prendre un 
scrupule de poudre de pattes d’écrevisses, et boire par-dessus 
un verre de boisson tiède de sirop capillaire , dans lequel on 
aura ajouté dix gouttes d’esprit de corne de cerf, afin de réta¬ 
blir la transpiration. La thériaque produit le même effet. Si 
l’on tousse , il faut faire usage, soir et matin , de bouillons de 
mou de veau sans sel, et ne prendre que des alimeus doux et 
légers. En même temps, il faut éviter le froid, sc faire frotter, 
surtout les pieds et les jambes; ce sont les endroits par où 
l’on s’enrhume ordinairement : on pourra aussi porter , pen¬ 
dant quelques jours , sur la peau , une camisole de flanelle 
d’Angleterre. Enfin, on doit se bien couvrir la tête, le cou, 
les épaules, et sc tenir quelques jours bien chaudement dans 
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le lit. Quand, après un rhume, on commence à sortir, il faut 
mettre des habits bien chauds, et faire un exercice modéré. 

Les Vents, cette incommodité si commune aujourd'hui , 
viennent de la transpiration interceptée et d'une mauvaise 
coction. Re'tablîssez la transpiration et la digestion, vous 
n'aurez plus de vents. 

La Sueur est une transpiration forcée et sensible ; scs causes 
sont la faiblesse du tempérament et des fibres, le fréquent 
usage des liqueurs spiritueuses et du café, les violens exercices 
et les veilles répétées,. la chaleur de l'air et les grandes affec¬ 
tions de l'âme. La sueur affaiblit et épuise ; pour la faire 
cesser, il faut éviter tout ce cjui a pu l'occasionner, et prendre 
des boissons rafraîcliissantes. 

Les personnes qui suent beaucoup, soit sous les bras ^ soit 
au dedans des mams, soit des pieds, font très mal et risquent 
beaucoup d'arrêter ces sortes de secrétions habituelles, quel¬ 
que incommodes et désagréables qu’elles soient : il faut quel¬ 
quefois savoir vivre avec son ennemi. Les liumeurs qui sortent 
par cette voie, refluant dans le sang , le corrocupraient et cau¬ 
seraient des maladies dangereuses. 
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NOTICE 

DES DIFFÉRENS ALIMENS 

QtJE NOUS FOURNISSENT 

I.fiS QUATBF. SAISONS DE L’ANNÉE. 


PRINTEMPS. 

Pendant les mois de mars , avril et mai , outre les prémices 
des productions de la nature.^ nous avons, 

En grosses viandes, volailles et gibier. Le bœuf, le veau 
de lait , le mouton engraisse, Tagneau de lait, le poulet de 
grain, le poulet aux œufs, le dindonneau, le caiineton de 
Rouen, le pigeon de volière, le marcassin, le cbevreuil, le 
cbevrillart, les levrauts. 

En poissons. La marc'e comme en hiver; l’alose de Seine, 
l’alose de Loire, l’esturgeon, le maquereau, le saumon de 
Seine, le saumon de Loire, la truite de mer-, la truite de ri¬ 
vière et de ruisseau, la lotte, l’e'crevîsse. Le reste du poisson 
d'eau douce frais, en mars et en avril, n’est pas bon. 

En légumes, herbages et racines. Les petits pois, les fèves 
de marais, les haricots verts, les e'pinards nouveaux, l’oseille 
nouvelle, la bonne dame, la laitue, le cerfeuil, les asperges, 
les cliirouis, les salsifis, les concombres, les artichauts , les 
cardes de poirée, les petites raves, les morilles, les mous¬ 
serons. 

En fruits. Les fraises, les cerises, les abricots verts, les 
amandes vertes, les groseilles. 

J.es VINS et les liqueurs , les mêmes qu’en hiver. 
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Pciiclaiit les mois Je juiri, tic juillet et JWtf/j nous avons 
tes productions de la natui'c dans toute leur perfection. 
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veau de lait, l’agneau, les poulardes nouvelles , les dindon¬ 
neaux, les poules, le caimcton, les pigeons, le chevreuil, le 
laou, le levraut, le lapereau, les oisons, le coq vierge, la caille 
et le cailleteau, le perdreau, le faisaudeau, le halebran, le 
tourtereau, la grive, tous les petits oiseaux gras, le sanglier 
et le marcassin. 


En POISSONS. La perche , la carpe de Seine, la carpe de Loire, 
la carpe d’Aisne, la truite de rivière, la truite de mer. 

Point de poisson de mer, excepte la morue nouvelle. 

Exlégiîaies, iiebbages et kacixes. Les artichauts, les petits 
pois carres, les haricots verts, les fèves de marais, les pre¬ 
miers choux-fleurs, les cardons, les concombres, la chicorée, 
toutes sortes de laitues, toutes sortes de fournitures de sa¬ 
lade , les melons. 

Ex FRUITS. Toutes les espèces de pèches, toutes les espèces 
de prunes , les abricots , les groseilles, les cerises tardives , les. 
bigarreaux, les ligues. 

I.es VINS et les liqueurs , comme au printemps. 


AUTOIMNE. 


Pendant les mois de septembre , à^oclobre et de novembre 
ou jouit de toutes les richesses de la nature j nous avons 
ahondamuient, 

*■ 

■En viandes de boucherie, volaille et gibier. Le bœuf , le 
mouton, le veau, le veau de lait, le cochon , les poulardes 
de Normandie T du Mans, les chanous de diûfércns endroits, 
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les poulets'gras, les poules de Gaux , les coqs vierges de Gaux , 
les dindons , les pigeons de toute espèce , les canards , les 
oisons et les oies grasses , les perdrix ronges et grises de dif- 
jerens endroits, les bartavelles du Daupliine , Toutarde, les 
gelinottes des bois, les bécasses et la bécassine, les mau¬ 
viettes , Talouclte, le pluvier , le canard, Toiseau de rivière , 
le rouge-gorge, la sarcelle, la macreuse, le sanglier , le faon, 
le chevreuil, le lièvre et les levrauts , le lapin , les pâtés, les 
jaiiibons, les langues de diilérens endroits. 

Ex POISSONS. Le saumon, l'alose , Testurgeon, le tiubot, 
le turbotin , la barbue, le carrelet, la limande , la plie , la 
vive , la sole , la truite de mer , la truite saumonnée rouge, 
la lamproie , la raie, le brochet, la brème, la tanche, l’an¬ 
guille, la lotte, la morue fraîche et salée, le hareng frais, 
Tépciian, le merlan , le rouget, la tortue, la sardine fraîche , 
la macreuse, les huîtres vertes et blanches, les anchois , le 
thon , les moules , le homard, les crabes, Eécrevisse, la carpe 
de Seine, la carpe d’Aisne, les plies de Loire, la perche. 

En légumes, racines et rerbaces. Les choux - fleurs, les 
irufl'es, les cardons d’Espagne , les épinards , les artiebauts 
d'automne, toutes les espèces de choux , les ognons , le 
céleri, le poireau, les racines, les chicorées, les navets, 
toutes les petites herbes , les champignons. 

En FRUITS. Le bon ciirétien d’Aï et de Poitou, toutes les 
espèces do raisins, toutes les espèces de figues, les olives, les 
marrons, les cliàlaignes, les truffes , les mousserons. 

Vins. Les vins nouveaux, de Grave de Bordeaux, de la 
Moselle, du Rhin, celui d'Aï , d’Arbois, Je Saint-Pcrc, le 
Moraclié, leMulscau, les vins d.c Bourgogne, de Champagne 
des meilleurs cantons. 

\ INS de liqueur ou sucrés . Vins d’Espagne, de Caiiarie, 
d’.âlicante, de Malvoisie, deMalaga, deTokaioude Hongrie, 
muscat de Portugal ou de Madère, d’Italie, le Lacryma-Cliristi, 
de Candie, de Chio , de Lesbos, de Ténédos, etc., etc. 
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NOTICE DES ALIMENS, etc. 


Liqueurs. Eau des Barbades, fine orange, ratafia de Grenade, 
cau-de-vie d’Irlande, de Dantzick, d’Àndail, etc., etc., etc. 


HIVER. 


Pendant l’hiver , nous avons à peu près les mêmes choses '' 
que pendant Vautomne, ainsi je ne donnerai point de table 
particulière. 
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Abaisse. C^est ia pâte qui fait le dessous et le dessus d 

pièce de pâtisserie. Voyez Pâtisserie. 

. AELE. Petit poisson de rivière, très glouton, et de la lon¬ 
gueur du doigt, dont la chair est fade et mollasse. Il fournit 
la matière avec laquelle on colore les perles. Cette matière 
enveloppe et brillante la membrane extérieure de ses intestins 
et de son estomac. Il ne convient pas aux personnes délicates et 
convalescentes. Voyez Poisson. 

ABRICOT. H y a trois sortes d^abricots : les précoces , qui 
sont murs au commencement dé juillet; les abricots ordi¬ 
naires , qui se mangent vers le j 5 du même mois, et les mus¬ 
qués, qui se servent dans le même temps. On doit choi^rles 
abricots gros, charnus, colorés et agréables au goût. Les abri¬ 
cots humectent et rafraîchissent, parce qu’ils contiennent beau¬ 
coup de phlegme , chargé d’une assez grande quantité de sel 
acide essentiel, et propre à calmer le mouvement violent des 
liqueurs. Ils provoquent l'appétit, à cause de leur sel acide, 
qui picote légèrement les parois de Tcstomac. Cependant on 
doit en user sobrement, parce qu'ils contiennent un suc vis¬ 
queux et épais, qui cause quelquefois des vents et des crudités. 
ll|,.^@nrSttes^iit, dans les temps chauds, aux jeunes gens qui 
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ont un bon estomac, et qui>80111 d’un tempérainincut bilieux 
et sanguin. On confit les abricots; ils produisent, de cette 
manière, moins de mauvais effet, parce que le sucre et la 
coction raréfient leur pblegme vicieux. Voy^. Fruit. 

absinthe. La grande absinthe est plus amère que la petite, 
ce qui fait croire qu’elle a plus de vertu. Elles .sont toutes les 
deux aromatiques et puissamment vermifuges ; elles sont en¬ 
core cordiales, stomachiques et emménagogues. On les recom¬ 
mande dans les obstructions du foie, de la rate et des autres 
viscères ; dans les jaunisses, les pâles couleurs, les coliques 
venteuses, les flux de ventre, et dans toutes les maladies qui 
ont pour principe les mauvaises digestions. Le suc d’absinthe 
donné à la dose d’un gros, et quelquefois allié au quinquina, 
guérit les fièvres intermittentes. Les feuilles sont vulnéraires, 
détersives, résolutives, antiseptiques, en y ajoutant un peu 
d*eau de mer ou de sel marin. L’École.de Saleriie recommande 
l’absinthe contre les morsures de serpens. Quand ces plantes 
sont verles J on met une ou deux pincées de leurs sommités 
dans du bouillon on de la tisane; quand elles sont , on 

s’en sert comme on ferait du thé. Eu substance, on l'ordonne 
depuis un scrupule jusqu’à un gros ; la dose de Vextrait d’ab¬ 
sinthe est depuis dix grains jusqu’à un demi-gros. 

ACCOLADE. Ou appelle ainsi deux lapereaux lotis , qu’on 
sert et qu’on présente attachés ensemble sur un petit plat. 


Voyez Lapereau. 


ACHE. Nom commun à plusicnrs plantes, telles que le 
persil, le céleri, Tache de montaipie, Vache d’eau , qui est la 
belle ; enfin. Tache des marais^ qui retient, dans les bou¬ 
tiques de pharmacie , le nom simple d’aclic. 

Propriétés, L’ache est fébrifuge , apéritlve , pectorale et 
vulnéraire ; elle aide à la respiration, nettoie les abcès de la 
poitrine, et excite les crachats et les menstrues. Son suc est très 
bon pour guérir les fièvres intermittentes : ou doit le donner 


au malade au commencement de Taccès, et ensuite on le couvre 
bien, pour faciliier la sueur; la d ose est de six onces. Le suc 
d’acbe est fort propre pour éluver les canrers et les ulcères ; 
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c*cst un bon (jarfîarisrne dans le scorbut, pour nettoyer les 
ulcères de la bouche et raft’ermir les gencives. La racine et les 
feuilles d^ache sont diure'tiques et employe'es dans les bouillons 
apéritifs ; on en met une poignée dans une chopine d’eau. 
On s’en sert aussi en tisane, en apozème et en sirops pour 
désopiler les viscères. On fait une conserve avec les sommités 
de la plante : on en donne une demi-once à la fois. Ou dit que 
l’ail n’incommode point par son odeur, si l’on mange de l’ache 
aussitôt aprèsi. Un gros d’extrait des feuilles d’acbe, mêlé avec 
deux gros de quinquina, est un fébrifuge assuré pour la fièvre 
'quarte, et pour toutes celles où il y a des obstrvciions au bas- 
ventre. La semence d’ache est une des semences chaudes mi¬ 
neures. La racine guérit la jaunisse : mâchée, elle appaise la 
douleur de dents, J. Bauhin interdit aux épileptiques l'usage 
de l’ache , comme leur étant très nuisible. Boyle , et d’autres 
savans , ont observé que l’usage de cette plante ne convient pas 
aux personnes qui ont la vue faillie, et à celles qui sont su¬ 
jettes aux vapeurs. 

ACIDES. Les acides sont du nombre des choses qui pro¬ 
duisent beaucoup de bien lorsqu’elles sont mises en usage avec 
modération et à propos, mais qui font beaucoup de mal quand 
on en prend ou trop, ou à contre-temps. Les acides tempèrent 
l’ardeur du sang, empêchent la dissolution des Immeurs, 
calment l’effervescence de la bile, redonnent du ton aux fibres 
de l’estomac et des intestins, rafraîchissent les entrailles; mais 
les acides pris en trop grande quantité irritent les solides , 
coagulent les fluides, causent des coliques vives et très longues 
aigrissent le chyle et la bile. Tels sont les principaux effets 
des substances qu’on nomme proprement acides , comme le 
vinaigre, le petit vin blanc, les sucs d’o/V7Hg^e, de limon, de 
citron, de verjus. Il y a.dans les choses dont nous usons, 
solides ou fluides, des acides d’une espèce différente ; on les 
appelle asiringens; leur excès n’est jvas moins dangereux que 
celui des autres acides : leur action est de i*esSe/rer ; ils ferment 
les ouvertures des vaisseaux, épaississent les Iluides, produisent 
les obstructions ; tels,sont les efiéts des fruits qui ne sont pas 
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jiiûrs. Foj. Cerisk, (jtron, Fraise, Framboise, Groseille, 
Lait, Mure, Orange, Oseille, Pèche, Poire, Pomme, Prune, 
Raisin, Vinaigre, etc., etc. 

ACRES Voy. Ail, Aromats, Cannelle, Cresson , 

Gingembre, Girofle, Moutarde, Muscade, Poivre, Raifort, 
Sarriette, Thym , etc, 

ADOUCISSANS. Le lait est par lui —même très adoucissant. 
U avoine dëpouille'c de son écorce, et mise en gruau, doime 
une boisson pectorale, adoucissante et légèrement apéritive. 
La chair à^agneau est un aliment qui adoucit les humeurs 
âcres et picotantes. Les émulsions de mais adoucissent la poi¬ 
trine et tempèrent Pardeur de la fièvre. Les feuilles de bette, 
appliquées sur la peau, adoucissent les sérosités âcres qui occa- 
sionent une tumeur ; elles en amollissent la dureté ; elles 
calment aussi Pérosion d’un remède caustique, etc. Les 
graisses de brochet et de canard, le suif et la moelle de bouc, 
et en général toutes les graisses ; la mie de pain de froment, et 
le son de ce même grain, sont des adoucissans, de même que 
la gomme adragant. Il en est de même des huiles quand elles 
sont parfaitement douces. Au reste, ces topiques gras causent 
souvent de Pirritation. L’observation et la pratique instruisent 
mieux sur le discernement de ces cas, que ne ferait ici un 
détail toujours imparfait, 

AGNEAU. Les parties les meilleures de Pagneau, et les plu.s 
légères, sont la tète et les pieds, suivant Celse. Il est humec¬ 
tant et rafraîchissant, nourrit beaucoup et adoucit les humeurs 
âcres et picotantes. Quand il est trop jeune, ou qu’il n’est pas 
assez cuit, il est indigeste et pesant sur l’estomac. Il convient, 
dans les temps cliauds, aux jeunes gens bllieu.x ; mais les per¬ 
sonnes d’un tempérament froid et plrlegmatîque doivent s’en 
abstenir ou en manger mode'rément. Plus l’agneau avance en 
âge, moins il contient de parties visqueuses, parce qu’à mesure 
que la fermentation de son sang augmente, elle atténue et chasse 
au dehors les matières lentes et grossières qu’il contenait. 

AGRIOTE. Espèce de grosse cerise aigre : on les confit comme 
les cerises. Fojr. Cerise. 
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AIGUILLE (poisson). L’aiguille est remarquable par la lon¬ 
gueur de sa mâchoire inférieure : elle donne une chair de bon. 
suc, quoique de diflicile digestion j elle ne convient pas aux 
personnes délicates et convalescentes. , Poisson. 

AIL. L’ail est d’une nature chaude, âcre et corrosive. C’est 
en cette qualité qu’il échauffe et atténue le sang, qu’il incise et 
divise les humeurs grossières. 11 met de l'acreté dans les hu¬ 
meurs et les agite trop. Il est pernicieux à ceux qui ont des 
liéinorroïdes, et aux nourrices. L’ail modérément pris, dit 
Andry, fortifie restomac et tous les viscères; U purihe la 
masse du sang, il résout les sucs trop visqueux, facilite le 
cours de tous les fluides. Il convient, dit Leméry, principale¬ 
ment dans les temps froids, aux vieillards et à ceu.x qui abon¬ 
dent en humeurs crasses et grossières, ou dont l’estomac ne 
digère qu’avec peine , ou qui sont accoutumés à de grands tra¬ 
vaux de corps ; mais les personnes d’un tempérament chaud et 
bilieux, ou qui sont d’une complexion délicate, ne doivent 
point en user. L’ail cultivé fait une pai’tie considérable de la 
nourriture dans nos provinces méridionales : quelques-uns en 
prennent tous les matins avec du pain et du beurre frais dans 
le printemps, à l’effet de se garantir de toutes maladies pen¬ 
dant le reste de l’année. Quand ou mange beaucoup d’ail, il 
altère, échauffe considérablement, et occasione des maux de 
tête ; son odeur subsiste plusieurs jours dans l’haleine ; on 
prétend y obvier en mangeant de la racine de persil, de bette 
ou d’ache, après le repas ; mais ces remèdes ne sont rien moins 
qu’infaillibles j des pommes crues, sans pain,- pallient le mal, 
du moins pendant quelques heures. Cette bulbe est d’une très 
grande utilité en médecine. Dans les fluxions froides qui occa- 
sionent de la douleur de dents, on tient dans la bouche, soit 
du vinaigre d’ail, soit la décoction de celte plante : quelques- 
uns appliquent sur la dent douloureuse , de l’ail écrasé et im¬ 
bibé de vinaigre. Portius conseille aux militaires qui ont été 
long-temps exposés au froid ou au brouillard, de frotter mie 
assiette avec de l’ail cru, ensuite la couvrir de pain coupé en 
tranches, y verser de l’eau chaude'où ils auront fait fondre im 
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peu de sel et de beurre, et manger ce mets bien chaud. Il est 
très utile d'user d'ail en voyage, pour se garantir des impres¬ 
sions du froid. Au reste, il est à propos d'observer que l’usage 
de cette plante ne convient pas dans les catarrhes d’humeur 
âcre, ni dans les crachemens tle sang, la grande chaleur d’en¬ 
trailles , ou en général quand il y a beaucoup d’ellervescence. 
Pour faire mourir les vers, on met un cataplasme d’ail et de 
beurre frais sur l’estomac des enfans. L'ail est propre à détruire 
les viscosités de l’estomac, donner de l’appétit, et, en certains 
cas, soulager l’asthme en hicilitantl’expectoration. On le met 
au nombre des anliscorbutiques. Il corrige puissamment les 
effets du mauvais air; aussi le nomme-t-on la thériaque des 
paj'sanSf dont beaucoup en mangent à jeun dans cette inten¬ 
tion. On en mange avec du vinaigre, en temps de peste; ou 
l’oii prend seulement le vinaigre bien chargé du suc de cette 
buLlje. Le meilleur remède de PLiTERis était de faire suer les 


pestiférés, au moyen de deux onces d’hydromel où il faisait 
bouillir de l'ail. Il y a des gens qui liemient de l’ail dans leur 
bouche, en approchant de ceux qui ont des maladies conta¬ 
gieuses. PoRTiüS que j’ai déjà cité, recommande aux* militaires 
de faire usage d'ail quand ils ont bu de mauvaise eau, ou 
lorsqu’ils sont forcés d’en boire. 

AILE (1’), ou Ale des Anglais, est une espèce de bière qu’on 
fait sans houblon, mais avec des ingrédiens âcres et piquans, 


qui excitent une fermentation très vive : elle est d'un jaune 
clair transparent et fort piquante ; elle est plus agréable que la 
bière commune ; elle mousse et sort avec impétuosité de la 
bouteille. L’aile est plus rafraîchissante, plus légère, plus apé- 
ritive et plus diurétique que les autres bières ; la quantité 
d’acide carbonique qui s'en de'gage, la rend facilement eni¬ 
vrante. Les médecins anglais la font couper avec de l'eau, et la 
donnent à leurs malades comme une tisane apérîtive, tonique 
et rafraîchissante- L’aile de nos brasseurs n’est autre chose 
que ce qu’ils appellent encore métiers; c’est la simple décoction 
de l’orge et du grain germé et moulu, et que l’on nomme 
encore dreche ou malt moulu. Cette liqueur, dont on doit 
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obtenir la bière, est sucrée, fade, lourde et venteuse ; mais si 
l’on ne fait dtt malt qu’une infusion légère, cette infusion doit 
faire une boisson très douce, nourrissante, apéritive, et préfé¬ 
rable, dans beaucoup de cas, à l’eau ou à la tisane d’orge 
simple, mondé ou perlé. Voy. Bière. 

AILE. En général, l’aile passe pour un des morceaux délicats 
de la volaille. Il y a néanmoins des connaisseurs qui prétendent 
qu’en fait de rôti, il y a plus de finesse dans l’aile des oiseaux 
qui grattent la terre ; telle est la perdrix ; et que la cuisse est 
la meilleure dans ceux qui sont plus en l’air que sur terre, ou 
ceux même qui, volant peu, ne grattent cependant point; de 
ce dernier genre sont l’oie et le dindon. Par une suite de 
système, on sert par préférence la chair qui couvre l’estomac 
du canard, parce que cet oiseau fait presque autant usage de 
ses ailes que de ses pattes. S’il est permis de hasarder une con¬ 
jecture sur le motif de ces diflércns choix, on croit assez vrai¬ 
semblable que ce qui a dirigé le goût, est que les parties qui 

■ 

sont peu exercées conservent liabituéllemcut une flexibilité 
dans leurs fibres qui restent molles et délicates, et n’admettent 
dans leur intérieur que des sucs déliés, lesquels s’y affinent 


encore avec l air, et remplissent ainsi la chair d une saveur 
exquise. l’article particulier de chaque volaille. Quoique 

nous disions que la cuisse de dindon est préférable à l’aile, 
quand cet animal est rôti, on ne laisse pas de servir ses ailerons 
sur les meilleures tables, comme un mets propre à flatter le 
goût ; on en fait des entrées, des hors-d’œuvre , etc., aussi bien 
que de ses ailes. Les ailes de poulets et de poulardes sont aussi 
estimées en fricassée, pour entrées, que quand elles sont rôties, 
AILERON. C‘ est la partie la plus courte de l’aile des oiseaux. 
Voy. ce qui en est dit dans l’article Aile, Ces ailerons se 
mangent en ragoût, et particulièrement en terrines. 
ALBERGE. Sorte d’abricot. Voy, Abricot. 

ALBRAN. Jeune canard sauvage. On l’appelle ainsi jusqu’en 
octobre, où il devient canardeau; et un mois après, on l’ap¬ 


pelle canard ou oiseau ile rioierc. Pour ses propriétés et ses ^ 
qualités, voy. l’article Canard. 
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ALCHOLLEA. C'est un mets recherché des Maures, qui 
consiste à préparer les viandes de bœuf, de mouton, de cha¬ 
meau, avec de Thulle et de la graisse. 

ALCOOL. Voj -, Liqueurs spikitueuses. 

ALÉNOIS.Espèce de cresson. Pour ses qualités et ses usages, 
‘ üoy . Cresson. 

ALICA. L'alica e'tait un mets dont il parait que les Anciens 
faisaient beaucoup de cas ; les Koniains le préparaient avec un 
farineux de la nature du maïs. Ce mets devait être nourrissant, 
tonique et resserrant. 

ALICAWTE (vin d’). Le vin d'Alicante est un vin d'Espagne 
très renommé par les qualités toniques et stomachiques qu'il 
possède au plus haut degré; on a observé que, pris à petite 
dose tous les matins à déjeuner, il restaure très bien les esto¬ 
macs délicats et fatigués. Voj, V^in. 

ALIMENS. Tout ce qui sert de nourriture au corps. Les ali— 
mens les plus sains, les plus conformes à la santé, les plus 
capables d'entretenir le sang dans une juste consistance, sont 
ceux dont la nature est mitoyenne entre l'atténuant et l’incras- 
sant. Tous ceux dont le suc est mauvais sont nuisibles. Un 
homme attentif à sa santé, doit encore éviter la variété des 
mets ; s’il remplit son estomac d’une grande nndtitude de 
choses de différente nature, il sera difficile qu’il s’en fasse une 
bonne digestion. Quant à la quantité des alimens qu’on doit 
prendre, Actuariüs conseille fort sagement de demeurer sur 
son appétit ; car alors on sera sûr que la digestion se fera bien. 
Il faut encore consulter là-dessus la qualité des alimens ; plus 
ils sont nourrissans, plus on doit être attentif à ne s’en point 
rassasier; on peut, avec moins de danger, donner sur les ali¬ 
mens légers et peu nourrissans, parce qu’ils se digèrent plus 
facilement ; il faut encore mesurer sa boisson sur la sécheresse 
et l’humidité des alimens. Les alimens renouvelant le sang, 
le chyle, et toutes les parties de nos corps, on conçoit qu’ils 
influent puissamment sur la saute ou la maladie. Il est d’expé¬ 
rience que les alimens bons et sains contribuent beaucoup à 
empêcher les mauvais effets de Vair qu’on respire dans les en- 
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droits marécageux j au lieu que, selon . Lind , la mauvaise 
nourriture est la principale cause occasionelle du scorbut de 
mer. L'observation des effets que produisent les aliniens, a 
donné lieu à quantité de pre'ceptes sur le re'ginie et la diète. 
Autant qu'on peut conjecturer de la manière dont se fait la 
digestion, on croit que les meilleurs alimens sont ceux qui 
ont le plus de disposition à se dissoudre et s'atténuer ; car ils 
doivent devenir fluides pour passer de Testomac dans les autres 
viscères; et ce n'est qu'une division presque infinie qui peut 
rendre les parties alimcnteuses capables de se distribuer dans 
les vaisseaux capillaires, pour renouveler la substance des 
solides et des liqueurs. Ce principe peut nous guider dans le 
discernement de la nourriture qui nous convient. Le goût ne 
suffit pas pour nous régler toujours à cet e'gard, quoiqu’il y ait 
beaucoup d'occasions où l'appétit indique fidèlement ce qui est 
le plus convenable par rapport à l'état actuel du corps et à 
celui des organes de la digestion. Comme cette faculté est 
sujette à être viciée, il faut des principes à l'inspection desquels 
notre raison puisse suppléer à l'instinct, le corriger, le rétablir, 
et n'user toujours, s’il est possible, que d'alimens salutaires* 
Les circonstances de la santé , ou les divers cas de maladie, 
jointes à la considération de notre tempérament , et de la 
constitution de l’air, sont des moyens propres à servir de règle. 
Une personne qui se porte habituellement bien, est en droit 
de se dispenser de consulter ces règles d'observation : elle ]ïeut 
manger indifféremment de tout. La vigueur de ses fibres, le bon 
état et l’équilibre des diverses parties de son corps (dispositions 
heureuses, qui constituent une santé ferme et permanente), sont 
en état de vaincre ce qui s’opposerait à la digestion; toutefois, 
cette personne n'en usera ainsi que dans des rencontres passa¬ 
gères ; autrement sa bonne constitution ne tarderait pas à être 
considérablement altérée. Ce qu’on peut nommer alimens sains , 
relativement à la plus générale constitution de l’homme, ^ce 
sont les végétaux, propres à chaque climat, surtout lorsqu’ils 
sont encore frais; et les viandes fraîches , un peu mortifiées. 
Tel est l'avis unanime des médecins, qui veulent, outre cela, 
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que la plupart des arniiens aient acquis, par la fermentation y 
une qualitéacesccnte, avant que nous en fassions usage. Ainsi, 
l’art prépare dans plusieurs cas des aliniens presque semblables 
en qualité au chyle et aux humeurs , et qu’une force médiocre 
convertit en suc nourricier propre à se mêler promptement 
avec le sang, etc. Les bouillons légers , le pain bien levé , les 
herbes et les racines tendres, bouillies , sont de cette nature; 
ils conviennent surtout aux enfans, aux valétudinaires, et à 
tous ceux chez qui les digestions ne se font qu’imparfaitement* 
La coction des alimens est puissamment aidée dans les pre¬ 
mières voies, par les sucs délayans, savonneux, atténuans, aro¬ 
matiques, amers, et bilieux. Tout ce qui occasionc plus de 
iiiouvemens dans les muscles, de force dans les libres , d action 
dans les poumons, coutribue beaucoup à la perfection du chyle, 
en diminuant sa viscosité. Aussi Sanctorius dit-il qu il est 
très avantageux d’user de tout ce qui peut par soi—même se 
frayer le passage it travers les conduits de la transpiration , ou 
aider à la transpiration des autres alimeus. Il recommande pour 
cet effet les oguoiis, l’ail, la bière, l usage modéré du ■vin, 
et en particulier le pain bien levé et bien cuit. On peut donc 
regarder comme salutaire un mélange de plusieurs iiigrcdiens , 
dont chacun possède en un haut degré quelqii une des xeitus 
que Sanctorius requiert dans les alimens , et de la combinaison 
desquels il résulte un acide végétal savonneux, et disposé à la 
fermentation. C’est surtout des végétaux qu on doit l’attendie, 
puisque après avoir commencé à fermenter dans restomac , ils 
conservent un mouvement au moyen du([uel, dès leur entrée 
dans le sang, ils détruisent la viscosité du chyle , et corrigent 

même le vice des humeurs. 

En eflet, quoique Von voie une personne d’un bon tempé¬ 
rament , et qui se porte bien, convertir en sucs nourriciers 
presque toute sorte d’alimens, l’expérience démontie qu i 
n’est pas possible de sc nourrir long-temps de viande ou de 
poisson seuls, et que le dégoût survient bientôt, à moins que 
ces substances animales ne soient conigées par du pain , t u 
sel, du vin<ùgie, et d’autres acides. Lanatiue même nous avertit 
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alors de ce qui lui convient le mieux. Les fonctions, pour la 
digestion dans les premières voies, consistent à extraire des 
aliincns une liqueur douce et laiteuse , une espèce d’émulsion 
végétale , qui ne soit que faiblement acide ; et les substances 
animales ne lui fournissent que des sucs où existe un com¬ 
mencement de putréfaction, que l’acidc végétal suspendrait. 
Les végétaux secs ont aussi ce même défaut, et outre cela une 
trop forte cohésion entre leurs particules, tant terrestres qu’hui-' 
leuses. C’est donc toujours des réceiis qu’il faut user autant 
que possible. 


A considérer la structure de nos organes digestifs', et 
notre appétit, il semble que la nature nous ait,destinés à 
vivre de substances animales comme de végétales. Mais lea 
médecins, appuyés sur l’expérience, nous avertissent qu’il y a 
des jneonvénieas à faire long-temps usage d’une meme sorte 
de nourriture, quelle qu’elle soit, lorsqu’elle u’est pas diver¬ 
sifiée, Et pourquoi négligerions-nous tant d’alimens si variés ? 
Le goût même, qui se trouve llatté par le changement, déclare 
rutilité que nous devons en attendre. La caille , si propre à 
exciter l’appétit, et à fournir un aliment nourrissant , cesse de 
plaire aux organes du goût par l’usage continué. Quelque 
saine que soit la nourriture de froment, d’orge, de riz , de 
plusieurs légumes et d’autres substances farineuses, qui four¬ 
nissent à l’estomac une bulle douce, très bien disposée pour la 
fermentation du chyle ; et quoiquen général ces aUiueus fassent 
la principale partie de notre nourrilure, leur viscosité a cepen¬ 
dant besoin d’etre atténuée , soit par la fermentation , soit jiar 
leur mélange avec des substances animales. Sans cela leur huile 


ne se mêle pas avec nos différentes humeurs ; les persomics faU 
blés ou épuisées, les valétudinaires, et celles .qui ne font paa 
d exercice, ne peuvent supporter long-temps une telle nourri¬ 
ture ; celles mêmes qui jouissent de la meilleure santé, et 
dont les organes sont des plus robustes, ont besoin, de toute 
leur vigueur pour la digérer. Bien plus, quoique la graisse^ 
qui est une sulîstancc animale, semble devoir corriger le.s 
farines , on voit que très peu de gens peuvent continuçr à se 
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nourrir de ce seul mélange sans ressentir de L*oppress!ou ^ et 
un malaise universel. 

L’assaisonnement varié d’une même nourriture, supplée au 
défaut de changement. Pour rendre cette variété salutaire, il 
est à propos de consulter le tempérament de chaque personne ; 
car il y en a qui se portent mieux en usant communément de 
végétaux, que de substances animales, riéanmoins, quoique en 
général on puisse dire que la salive fermente avec les végétaux, 
et tient lieu des substances animales, il est certain que son 
action est toujours trop faible pour égaler celle qui résulte d’un 
mélange de chair et de végétaux. Dans les pays pauvres, où le 
peuple ne mange point de viande, on observe que quand l’âge 
ou les inûrmités le mettent dans le cas de ne plus travailler, 
l’estomac devient incapable de vaincre la viscosité du chyle 
non fermenté que produisent les alimens farineux, et qu’en 
conséquence on a de fréquentes indigestions ; ils ne paraissent 

Ir 

pas même, avant ce temps-là , se porter aussi bien que ceux 
jr- qui se nourrissent d’un mélange de substances animales et vé¬ 

gétales. Si une personne qui habite des endroits humides , use 
habituellement de nourriture aqueuse, c’est-à-dire, d'ali- 
;i mens liquides, ou de ceux qui ont peu de solidité, il est presque 

immanquable qu’elle devienne sujette à des fièvres intermit¬ 
tentes. Un enfant et un adulte , un valétudinaire et celui qui a 
une santé robuste , la même personne, dans les grandes cha¬ 
leurs de l’été et au fort d’un hiver rigoureux, dans une saison 
sèche et dans une pluvieuse, ont besoin d’alimens diiférens. 

Les peuples qui habitent entre les tropiques se nourrissent 
principalement de fruits, de semences et d’autres végétaux. On 
trouve dans le Nord qu’une nourriture solide, tirée du règne 
animal, convient mieux au climat. Des alimens secs et grossiers 
paraissent très avantageux pour des gens qui travaillent beau¬ 
coup , et qui, étant en bonne santé j vivent d’ailleurs dans un 
air sec et pur. Il y a des nations entières de Tartares, qui ne 
vivent que de lait et de viande ; et quoique le lait soit par lui- 
même une émulsion végétale qui tient aussi de l’animale, et 
que, par conséquent, ce mélange semble conforme aux prin- 
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cipes poses ci-dcssus, ces peuples ne laissent pas d^être fré¬ 
quemment en proie à des scorbuts violens ^ qui y font autant 
de ravage que parmi nous la petite-vëroîe ^ dont ils sont 
exempts. Enfin, quelques règles générales qu'on puisse donner 
concernant l’usage des alimens, on ne doit les mettre en pra¬ 
tique que relativement à la constitution particulière de chaque 
personne. Tel aliment est bien nourrissant dans des circon¬ 
stances , et indigeste dans d’autres : ce qui est, par exemple, le 
cas des amandes douces, lorsqu’on en fait excès. 11 en est des 
alimens , par rapport à nous , comme de l’arrosement pour les 
plantes j on ne doit les employer qu’avec modération. Un ali¬ 
ment bien préparé, et pris sans excès, doit communément se 
bien digérer. Toutes les maximes, à l’égard de la nourriture, se 
réduisent à celle-ci : Læ viscosité et la ténacité des alimens 
doivent être proportionnées à la force des organes de la diges¬ 
tion. Aussi, suivant Lind, la variété des alimens, recommandée 
plus haut d’après lui-mème, est-elle nuisible dans le scorbut, 
et dans les circonstances où les forces digestives et les vitales 
ne peuvent bien agir que sur certain genre d’alimens. Celse 
donne, pour maxime générale , de ne pas hésiter à faire usage 
de tous les alimens dont on voit le peuple se nourrir. Au reste, 
c’est par les effets qui résultent des alimens par rapport à la 
santé, que chacun peut juger de leurs qualités. Les analyses 
chimiques ne nous en instruisent qu’imparfaitemeut. 

Doctrine du Docteur Frédéric Hoffmann, sur les alimens. 

Tous les alimens qui renferment un suc gélatineux tempéré, 
conviennent parfaitement pour faire du sang, parce que le sang 
et les liqueurs louables, qui servent à la nutrition, sont tempérés, 
et, comme la gelée, sont composés d’une terre légère , d’eau 
et d’huile subtile exactement mêlées. Les chairs des animaux 
jeunes, les sucs et les bouillons qu’on en fait, et principale¬ 
ment les chairs des bœufs, des moutons , des veaux , la vo¬ 
laille , poules, poulets, contiennent beaucoup de gelée, et sont 
conséquemment très propres 4 la nutrition. Le cliyle est la 
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matière piocliaine du sang ; c*est une espèce dVinulsion natu¬ 
relle composée d’une huile teinpéieo, de parties insipides, 
aqueuses et muctlagineuscs : ainsi, les aliniens qui contiennent 
des principes analogues à ceux du chyle, sont extrêmement 
propres à nourrir le corps, et à faire de la lymplie et du sang. 
Ainsi, le lait et toutes les semences tempe're'es qui renferment 
un suc laiteux, les grains de toute espèce , le pain, les œufs 
et le lait, sont des alimens excellens et universels. Tout ce qui 
abonde en acide est peu propre à la nutrition, parce que le 
chyle et le sang sont ennemis de l’acide, qui est d’un caractère 
éloigné' du sang , et qui coagule les liqueurs vitales. Ainsi, le 
trop grand usage des fruits confits au vinaigre, des fruits d’éte', 
surtout s’ils ne sont pas assez mûrs, du vinaigre, des bières 



santé'. Tous les sels et les alimens trop sale's conviennent peu à 
la nutrition , parce qu’il n’y a point de sel qui entre dans la 
composition du sang, du cliyle et du lait. Le sang et le chyle 
ne se marient jamais avec les lic[ueurs spiri tueuses ; ainsi, elles 
font un tort conside'rable à la santé, surtout quand on en fait 
trop d’usage. Les chairs des animaux trop vieux, celles qui 
sont fumées ou salées , les œufs durs , presque tous les poissons 
de mer, le plus gros pain, se dissolvent avec peine dans le ven¬ 
tricule , et ne se changent que difficilement en sang et en chyle; 
ils ne conviennent donc qu’aux personnes robustes et qui font 
beaucoup d’exercice. Les racines , les herbes , les fruits, sur¬ 
tout si on les mange crus, ou qu’ils ne soient pas suffisamment 
cuits, se digèrent difficilement, à cause de leur tissu trop 
fibreux. Les parties tenaces et gluantes des animaux, les alimens 
gras, SC digèrent encore difficilement ; les graisses sont d’autant 
moins saines qu’elles sont plus visqueuses, plus rances et plus 
vieilles; celles qui sont nouvelles , et qui se digèrent plus aisé¬ 
ment, font moins de mal. Les chairs desséchées à îa fumée , 
surtout quand elles y ont été long-temps, de même que le lard 
qui sent le rance ou qui est jaune, sont contraires à la santé. 
Tous les alimens qui diminuent ou altèrent la force fermenta— 
live et dissolvante du ventricule sont nuisibles; ainsi , tout ce 
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qui est gras ^ huileux, doux au goût, le miel, les liqueurs 
mielle'es , le raisin frais , les fruits, les lëgumes, les pâtisseries, 
les racines fibreuses des racines et autres semblables alimens , 
manges en quantité', et souvent, sont d’autant plus nuisibles 
qu’on les prend à jeun. Tout acide et toute substance qui ap¬ 
prochent de la putréfaction , sont extrêmement contraires à la 
conservation de la santé ; ainsi, l’on doit ranger dans la classe 
des alimens nuisibles tous ceux qui aigrissent ou se corrompent 
aisément dans l’estomac. 

Doctrine de M, le docteur Coster. 

A la fin de Vautomne et durant lliîcer, on conseille l’usage 
de la chair des animaux , et celui du vin pur est jugé néces¬ 
saire; mais au j^cintemps et en été, on préfère les végétaux pour 
alimens, et pour boisson, le vin étendu d’eau. Les végétaux et 
les boissons délayées conviennent aux sanguins et aux bilieux ; 
au contraire, les alimens succulens et les vins généreux, con¬ 
viennent aux pblegmatiqueset aux mélancoliques. Ce que nous 
avons dit des premiers regarde le jeune âge; pour les derniers, 
ils' sont communs à l’âge viril, et à ceux qui déclinent vers la 
vieillesse. 

Pour ce qui est des qualités borines ou mauvaises qui sont 
attribuées aux alimens, vop. l’article particulier de chacun; 

encore l'article-A nimaux ; voj'. aussi les articles Acides , 
Adoücissans, Alkali , Aromates, Boisson, Chair, ÉcifAUFTANS 
Épices, Friture, Frugalité, Fruit, Maigre, Manger, Nour¬ 
riture, Rôt, Sobriété, Soif, Viande, etc. 

Jlimens acides. F’oj'. Cerise, Citron, Fraise, Framboise, 
Groseille, Lait, Mure, Orange, Oseille, Pèche, Poire, 
Pomme, Prune, Raisin, Vinaigre, etc., etc. 

Alimens âcres et aromatiques . Ail , Cannelle , Cresson ,* 
Gingembre, Girofle, Moutarde, Muscade, Poivre, Sarriette, 
Thym, etc. 

Alimens excitons. Vop. Ail, Café, Cannelle, Céleri, Cer¬ 
feuil, Chocolat (chargé de vanille ou d’autres aromates)^ 
Citron (écorces de), Cresson (alénois et de fontaine) , Ead-det* 
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VIE, Éciîalotte, Gutgemdue, Girofle, Laurier, Liqueurs spi^ 
RiTUEüSES, Macis, Moutaboe, Muscade, Ognox, Orange (écor¬ 
ces d'j, Persil, Poivre, Porreau, Radis, Raifort, Rave,-Rüm, 

Sarriette, Sel (marin), Thé, Thtm, Vanille, Vin, etc., elc^ 

■ 

Alitnens farineux, Vof, Avoine, Châtaigne, Fèves, Fro¬ 
ment, Haricot, Lentille, Maïs, Marron, Millet, Orge, Pa¬ 
nais, Pois, Pois-CniCB£S, Pomme DE TERRE, Riz, Sagou, Salef, 
Seigle , etc. o 

Alimensfbreux, Boeuf, Coq (vieux). Mouton, Per¬ 

drix, Pigeon , etc. 

Alimens gras et huileux. Voy'. Amande (douce), Beurre, 
Cacao, Graisse, ÎIüile, Lard, Noisette, Noix, Olive, Pavot 
( graines de), Viandes grasses, etc., etc. 

Alimens muciîagineux. Voy. Artichaut, âspérge, Betterave, 
Cardon ou Cardon d’Espagne, Carotte, Chicorée, Chou, Con¬ 
combre, Epinard, Haricots (verts), Laitue, Mâche, Melon y 
Navet, Panais, Pois (verts), Potiron ou Courge, Salsifis, 
Scorsonère, Topinambour, etc. 

Alimens salins. P^oy. Boeuf (salé), Cervelas, Cochon (salé). 
Hareng ( salé ou saur), Langues , Morue (salée), etc. 

Alimens sucrés. Voy. Abricot, Datte , Figue, Pruneau, 
Kaisin (sec), Sucre , etc. 

Alimens visqueux et gélatineux. Voy. Ag.neau, Avoine , 
Cochon (delait), Froment, Grenouille, Huître, Limaçon, 
Mouton (pieds de), Pois, Poissons (la plus grande partie des), 
Poulet, Riz, Tortue, Veau, etc., etc. 

âLKâLI. Tous les végétaux contiennent plus ou moins de sel 
alkali, qui se tire de leurs cendres. Les plantes qui donnent le 
plus d’alkali volatil sont nommées plantes aîkalescentes ^ telles 
sont le raifort, la moutarde, le cocbléaria des jardins, le cres¬ 
son , lesognons, les choux , les porreaux, le céleri, la sauge, 
Fabsinthe et autres plantes chaudes et âcres ; la petite centau¬ 
rée , fleurs de camomille, la racine de gentiane, le thé 

vert, la racine de valériane, le quinquina, la serpentaire, sont 
aussi des végétaux alkalescens. Dans le cas d’acidité des pre- 
miètos voies, les alkalis, pris intérieurement, produisent l’efl'et 
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des absorbans ; et portes dans la masse dos humeurs, devien¬ 
nent diaphore'tiques ; mais ils doivent toujours être donnés 
avec réserve, et à petite dose. Il est certain que les alkalis sont 
utiles dans toutes les maladies qni ont pour cause Vépaississe— 
ment des liqueurs, attendu que leur solubilité les dispose à se 
mêler aisément avec nos fluides, et irriter les solides. De là, 
leur propriété pour agir par les secrétions de la salive, de 
rmlnc , de la sueur et de la lymphe intestinale. 

ALKERMÈS. Cette liqueur, dont'les Italiens font un secret, 
et que l’on prépare aussi bien à Paris (chez Cadet, pharmacien , 
rue Saint-Honoré ), est d’un goiit très agréable ; on peut la 
prendre avant et après les repas, à la dose d’une cuillerée à 
bouche ou d’un petit verre. Elle est composée de cannelle, 
girofle, macis, muscade, kermès animal, etc. 

ALOSE, Quand l’alose n’est pas bien fraîche, elle a un goûtuii 
peu âcre, qui incommode les gencives de ceux qui en mangent. 
On sale l’alose pour la conserver; mais elle n’est plus d’un 
goût aussi agréable qu’auparavant. L’âlose contient beaucoup 

d’huile et de sel volatil. Elle convient dans le printemps, où 

« 

elle est meilleure qu’en toute autre saison, à toute sorte 
d’âge et de tempérament, pourvu qu’on en use modérément. 
On apprête l’alose de bien des manières. Elle est fort saine au 
court bouillon, servie à sec , avec son écaille , et bien assai¬ 
sonnée de persil. Elle est encore bonne à l’étuvée, aussi bien 
que rôtie, soit sur le gril, soit à la broche. Voj. Poissox. 

ALOUETTE. Elle contient beaucoup d’huile et de selffvolatils ; 
est très délicate et estimée pour sou bon goût. Comme elle est 
.dans un grand mouvement, elle transpire beaucoup, et consé¬ 
quemment elle contient peu d’humeurs grossières et ]>eaucoup 
de principes volatils et exaltés. I/aloiiettc convient à toutes 
sortes d’âges et de tempérameiis, principalement en automne, 
où elle est plus grasse et plus délicate qu’en aucun autre temps 
de l’annce. On doit choisir les alouettes jeunes, tendres et bien 
nourries. Quand elles sont vieilles, leur chair est dure, sèche, 
d'un mauvais suc, et difficile à digérer, 

ALPHITE (!’) était une préparation alimentaire des anciens 
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faite avec de la farine d’orge perlée, ou toute autre farine/ 
qu’Hippocrale permettait à ses malades, en y supprimant le sel J 
ALUINE. Vaj. Absinthe. 

AMANDE. Il y en a de deux sortes , de douces et d^amères, 
qu’on ne distingue que par le goût. Les amandes douces'passent 
pour être nourrissantes ; elles procurent le sommeil et augmen¬ 
tent la sécrétion de la semence ; elles sont de difficile digestion 
lorsqu’on en mange trop. Les amandes amères détergent, at¬ 
ténuent et raréfient les humeurs grossières et visqueuses. Les 
amandes douces et amères étant sèches se digèrent difficilement 
et causent des maux de tête ; les douces contiennent beaucoup 
d’huile, peu de sel et de phlegme ; les amères contiennent plus 
de sel que les douces, beaucoup d’huile et peu de phlegme* 
Elles conviennent les unes et les autres, en tout temps j à tout 
âge et à tout tempérament, pourvu qu’on en use modérément. 
On doit les choisir nouvelles , larges , bien nourries, hautes eu 
couleur, et qui n’aient point été gâtées par l’injure du temps. 
On exprime des amandes douces, pilées et délayées dans de 
l’eau, un suc laiteux qu’on appelle lait d’amande, qui est très 
sain et très nourrissant ; il convient aux gens maigres, aux éti¬ 
ques, aux pleurétiques , parce qu’il contient beaucoup de 
parties huileuses, balsamiques, propres à nourrir et rétablir 
les parties solides, à modérer le mouvement impc'tueux des 
humeurs et à adoucir leur âcreté. On fait avec ce même lait 
d’amande, mêlé dans de la gelée de poisson, un excellent 
blanc-manger. On couvre de sucre les amandes douces, pour 
en faire des dragées. On pile encore les amandes douces, et l’on 
mêle cette pâte avec du sucre et de l’eau rose pour en faire de 
petits pains appelés macarons. 

amourettes. Moelle qui se trouve dans les reins dn veau 
et du mouton quand on le fend. Vojr. à l'article Moelle, à 
quelles personnes conviennent principalement les amourettes. 
analeptiques. P'oj. Restalbans. 

AN-4NAS. Le fruit de Tauanas est d’une saveur déheieusc 
que l’on ne trouve dans aucun autre, et qu’il est presque im¬ 
possible de définir. Le goût exquis et Ve parfumdu fruit d’ananas, 
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rendent cette plante precieuse ; il reunit la saveur de plusieurs 
fruits excellons. Ou le mange cru ou confit, ou macère' dans du 
vin. Quand on le mange cru, on le pèle et on le coupe par 
tranches J mais alors il est sujet à faire saigner les gencives 
scorbutiques, surtout s’il n’est pas mûr ; son suc est si luordani, 
que s’il reste quelques heures sur un couteau , il en ronge la 
lame et la couvre d’une espèce d’encre. On corrige son activité 
en le mettant par tranches dans du vin de liqueur, avec du 
sucre : au bout d’une heure on-peut le manger sans accident; 
et ce vin, que l’on boit par-dessus, est devenu une liqUeur 
agréable et bienfaisante. Nous recevons beaucoup de ces fruits 
confits entiers avec leur couronne. Le P. Lajiat (Nouifeau voyage 
aux 'lies de VAmérique, tome I") dit fort à propos que «i leur 
» goût et leur odeur restent en Amérique ; le sucre et le feu 
w altèrent nécessairement l’un et l’autre. J’en ai apporté en 
« France (ajoute-t-il) que j’avais fait faire à la Martinique 
» avec tout le soin possible, mais qui ne me paraissent plus 
M que comme de la filasse sucrée , en comparaison de ce qu’ils 
*> étaient avant qu’ils fussent confits. >> Le suc exprimé de 
l’ananas mûr, ayant bien fermenté pendant une couple de jours, 
devient une .liqueur vmeuse très agréable, d’une belle couleur 
et d’une odeur merveilleuse ; il semble rafraîcliir et désaltérer, 
mais il enivre promptement; en sorte qu’il est dangereux étant 
pris en certaine quantité. Pomet dit que cette liqueur tourne 
et semble entièrement gâtée, si on la garde plus de trois se¬ 
maines ; mais qu’en la laissant tiaiiquille autant de temps , elle 
revient à son premier état, et acquiert même plus de force. Il 
ajoute que son usage modéré est bon contre la tristesse , l’en¬ 
gourdissement , les nausées, la suppression d’urine ; et que 
c’est un contre-poison pour ceux qui ont bu de Peau de ma- 
nllioc, qui est excessivement froide. Il recommande aux feiiiines 
enceintes de s’abstenir de ce vîii, et même de ne manger de 
l’ananas (non confit) qu’avec beaucoup de discrétion. IjCs Ja¬ 
vanais mangent à jeun des tranches d’ananas encore un peu 
-vert, avec du sucre , dans l’intention de chasser les vers par 
les selles. On regarde ce fruit cuinme utile j>our les obstructions 
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des personnes cachectiques ; on lui attribue aussi la vertu 
d’empêcher la formation de la pierre dans les reins ou la vessie, 
peut-être meme ilc la dissoudre à la lon^pie- Pour avoir l’ananas 
dans toute sa perfection, il faut le cueillir le jour même qu’on 
veut le manger; cela de grand matin, avant que le soleil ait pu 
rêchaiifler; on lui conserve le plus de tige qu’il est possible ; 
on le garde au frais dans un endroit bien sec, et on lui laisse la 
-lige et la couronne jusqu’à ce que toute la chair soit mangée, 
yoy. Fruit. 

ANCHOIS. L’anchois est fort estimé pour son bon goût ; il 
entre dans les sauces et dans les salades ; il est fort apéritif ; il 
aide à la digestion et fortifie l’estomac par ses principes volatils 
et salins, qui y excitent une chaleiiV douce et modérée, et qui 
atténuent les alimeiis cuits qui y sont contenus : mais il faut en 
user sobrement ; pris avec excès et souvent, il raréfie trop for¬ 
tement les liumeurs , il les rend acres et picotantes. On doit 
clioisir l’ancliois tendre, nouveau, blanc en dehors , rouge en 
dedans, petit, hîen nourri, d’une chair ferme et d’un bon 
goût. Comme cet aliment est fort desséchant, il ne convient 
qu’aux personnes replètes, aux plilcgmatiques , aux mélanco- 
fiques, aux vieillards et à ceux qui digèrent avec peine ; les 
jeunes gens d’un tempe'ramcnt chaud et bilieux doivent s’en 
abstenir. T'^oj. Poissox. 

ANESSF: {lait d’). Foj\ Lait. 

ANGÉLIQUE. La racine de l'angélique commune a été qua¬ 


lifiée , par quelques auteurs, Racine du Saint-Esprit, à cause 
de sa grande utilité. On prend cette racine en poudre pour la 
syncope. Un petit morceau , que l’on tient dans la bouche 
sufllt pour garantir du mauvais air et de la contagion. En hiver 
il est utile de boire , le matin , deux doigts de vin où cette ra¬ 
cine aura infiusé; ou en été, de l’eau rose où elle aura trempé 
quelque temps ; cela peut préserver des efléts du mauvais air 
pour tout le jour. Si l’on mange de cette racine , elle fait sortir 
le venin par les urines ou par les sueurs ; elle consume la pi¬ 
tuite , arrête la toux , soulage la poitrine, dissout le lait cnille', 
fortifie l’estomac , réjouit le cœur, redonne rapy>Gtit ; si on la 
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inàclie J elle ôte la mauvaise haleine ; elle ëchaufie et dessèclie 
^nëdiocreinent. On peut en employer la semertca comme les 
autres semences chaudes, en la l'aisant infuser avec les autres 
dans l’eau-de-vie, pour en faire un ratafia propre dans la co¬ 
lique venteuse, les crudités et les indigestions. Au mois de 
mai J on coupe les plus tendres branches de l’angélique com¬ 
mune ^ pour en faire une conserve ou confiture sèche ; c’est 
pourquoi cette plante peut apporter beaucoup de profit, étant 
recherchée des confiseurs. On fait aussi une conserve avec les 
racines. 

ANGOÜRIE. On donne ce nom à une plante de Saint-Do¬ 
mingue, de la famille des cucurbitacées, dont la chair est fort 
.douce et rouge, et qu’on peut employer dans les mêmes cir¬ 
constances que les melons et les concombres. Voy. Fruit. 

AJVGüILLE. L’anguille contient beaucoup d’huile , de sel 


volatil et de plile{Uîie visqueux et grossier ; il est aisé de voir 
de là les effets qu’elle peut produire. Su chair est tendre, molle 


et nourrissante , parce qu’elle contient beaucoup de parties 
huileuses et balsamiques ; mais comme clic contient aussi licau- 
coup de parties lentes, grossières et visqueuses, elle est difficile 
à digérer ; elle produit des sucs épais et excite des vents. Elle 
convient aux jeunes gens d’un tempérament cliaud et bilieux, 
.qui abondent en humeurs acres et tenues; encore faut-il qu’ils 
aient un bon estomac, et qu’ils en usent modérément on doit 
boire de bon vin pai-dcssus, pour aider à la coction de son 
pblegmc visqueux dans l’estomac. Les phlegmatiques , ceux 
qui sont maigres et atténués, ceux qui ont un mauvais estomac, 
,ceux qui sont attaqués de la goutte ou de la pierre, doivent 


s’en interdire l’usage. On apprête l’anguille de plusieurs ma¬ 
nières : on la mange rôtie ou bouillie. On doit remarquer que 
plus la préparation la dépouille de sa viscosité, moins elle est 
malfaisante. Rôtie elle paraît préférable, parce que, par cette 
préparation , elle perd plus de son phlegme. Au blanc, elle 
est encore salutaire ; on la coupe par morceaux , on la fait blan 
ebir dans l’eau bouillante, on la laisse rendre son eau sur une 
serviette, on la passe au beurre blanc, et on la fait cuire dans 

























du vin avec du sel, du poivre, de la muscade, des fouilles dé 
laurier. Cette pre'paration-et ces assaisonnemens doivent néces¬ 
sairement corriger, du moins en partie , les sucs visqueux de 
ce poisson. On sale aussi Tanguillc pour la conserver ; elle n^en 
est que plus salutaii*!*. On doit choisir l’anguille tendre, bien 
nourrie, et qui ait été prisé dans des rivières claires et nettes. 

Poisson. 


ANIMAUX. Animalîa. De tous les animaux, les uns mar— 
client ou rampent sur la terre, lès autres sont ailés et s’élèvent 
dans l’air , et le reste vit dans les eaux. Considérons en général 
*Ies trois espèces relativement à la santé. 

On peut dire en général qiic les animaux qui ne quittent 
point la terre, cchaufient tous au-dessus d’un degré modéré; 
(pi’ils fournissent une nourriture solide; qu’ils font un sang 
épais qui ne s’accommode bien avec la santé que dans les per- 
.sonnes qui ont un tempérament vigoureux. 

Les animaux qui habitent l’air, nourrissent moins, et la 
nourriture que le corps en tire est aussi plus légère, lis sont 
plus légers et plus secs que les quadrupèdes ; aussi font-ils un 
sang plus fluide. 

Quant aux animaux qui vivent dans les eaux, ôn les croit 
plus humides et plus charnus que les précédens. Géne'ralement 
parlant, les animaux aquatiques sont plus humides et plus 
froids que les autres ; mais la différence qui règne entre eux , 
relativement à ces qualités, n’est pas petite. 

L’espèce écaillée, celle qui est sans écailles, et la croûteuse, 
ne produisent point les memes effets. Dans l’espèce écaillée, les 
uns sont cétacés, et vivent en pleine mer ; les autres ne s’éloi¬ 
gnent point du rivage et des. rochers. De ces poissons , ceux qui 
sont les plus gios dans leur espèce, fournissent plus de nourri¬ 
ture, mais elle est plus grossière ; les petits en donnent moins, 
mais elle est plus pure. Les poissons qui vivent en pleine mer, 
et qui sont continuellement battus et agite's par les flots , sont 
plus exercés, se nourrissent de meilleurs alimens, et'consé— 
ejuemment ont la chair plus délicate et plus solide que les 
autres : c’est pourquoi cette chair doit nourrir davantage et 






























AWr a3 

.çïigtîntlrcr sâng" plus cptiis. Ceux , ftii coiitrftiic ^ (^lu vivctit 
dans des eaux bombeuses et daais des lieux marécageux, sont 
gras , à la vérité , et même assez agréables au goût ; mais ils 
n’out rien de pur et de salubre. Les poissons qui vivent aux 
environs des rochers, dans des eaux limpides, ont la chair 
beaucoup meilleure ; ils sont faciles à digérer, et le sang qu’ils 
font est pur et fluide. 

Tous les aquatiques doux sont supérieurs , par la qualité du 
suc, à la plupart de ceux qui sont écaillés ; mais ils sont pleins 
de nerfs et dui'S à la digestion. Les poissons de l’espèce croû- 
teuse se digèrent plus facilement que les poissons doux ,'et ils 
font un sang plus fluide et plus pur. 

L’espèce testacée est la moins estimée , parce que les pois¬ 
sons de ce nom sont sédentaires, ne s’exercent point ou s’exer¬ 
cent très peu. 

Parmi les animaux de la meme espèce, les jeunes fournissent 
une nourriture chaude ; ceux qui ont toute leur force, une 
nourriture plus solide , plus chaude et plus desséchante j et 
ceux qui sont vieux , la nourriture la plus mauvaise ; quant à 
ceux qui sont dans Tétât d’accroissement , ils engendrent dans 
le corps des humeurs grossières, impures ; et ces effets sont 
proportionnés à leur grosseur et à l’exercice qu’ils prennent. 

Les aliinens dont on nouirit ou se nourrissent les animaux 
font beaucoup de changement à leur chair. Il n’y a personne 
qui ne distingue la chair d’un lapin de garenne d’avec un cla¬ 
pier ; celle du cochon de basse-cour avec celle du cochon sau¬ 
vage, qui est le sanglier. Comme les animaux males sont d’un 
tempérament plus chaud que celui des femelles, leur chair est 
aussi plus sèche, moins chargée d’humidité, et produit un 
meilleur aliment. La chair des animaux qui ont été châtrés, 
principalement dans leur jeunesse, est beaucoup plus tendre, 
plus agréable, plus nourrissante, plus grasse et plus aisée à 
digérer que celle des animaux qui ne Tout point été. 

JjeJûie est ordinairement d’une substance compacte, serrée, 
difficile à digérer, et propre à produire des obstructions; ce¬ 
pendant il diffère beaucoup suivant l’espèce, T:ige et les ali- 
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mens de l'animal. Par exemple, oninangcavec ilelices les foies 
(p'as des poules, poulets, poulardes, chapons, oies, et des 
jeunes cochons qu’on a nourris avec de la farine , du lait, des 
figues sèches, des fèves et autres aliniens pareils j on fait en¬ 
core assez de cas des foies de veau ; mais ceux de plusieurs 
animaux avance's en âge sont de mauvais alimens. 

La /'u/e produit toujours un suc grossier , épais, mélanco¬ 
lique et de dure digestion. 

Les reins, qu’on appelle communément rognons, sont ordi¬ 
nairement d’une substance solide , compacte et diflicile à 
digérer ; cependant, il y a quelques animaux jeunes dont les 
reins sont assez bons et assez tendres, et de bon goût, comme 
ceux d’agneau , de veau , de coclion de lait et autres. 

Le cœur est un muscle d’une substance fort solide et compacte, 
par conséquent un peu difficile à digérer ; cependant, quand il 
est bien cuit, il nourrît beaucoup et il produit un assez bon suc. 

Le poujnon est d’une substance molle, humide , succulente , 
légère, facile à digérer, et assez nouirissante ; il peut passeï' 


pour un bon aliment. 

Les glandes sont presque toutes tendres , friables , agréables 
au goût, de bon suc, nourrissantes et aisées à digérer, surtout 
quand l’animal était sain et bien nourri. 

Les testicules ont une saveur forte et désagréable dans les 
vieux animaux ; mais dans les jeunes ils sont d’un goût assez 
délicat, et ils produisent un bon suc. 

La langue sui'passe toutes les autres parties pour son goût ex¬ 
cellent ; elle est d’un bon suc. Les langues d’agneau, de mou¬ 
ton et de cochon sont fort aisées à digérer ; celle de bœuf est 
un aliment un peu plus grossier, mais elle est très agréable et 
nourrit beaucoup. 

Les pieds et les autres extrémités, qui sont toutes composées 
de membranes , tendons et cartilages, produisent un suc vis¬ 
queux , glutineux , lafraichissanl et liumcctant. Elles sont na- 
‘ turellcmcnt difficiles à digérer ; c’est pourquoi l’on ne sert.que 
celles qui viennent tl’un animal jeune , et, s’il sc peut, qui 
tette encore. 




















La cervelle, la moelle de l'epine et la graisse sont d’une 
substance insipide, difficiles à digérer, propres à produire un 
suc grossier, épais, à exciter des nausées et à abattre l’appétit. 
Les os iiicine servent parmi les ali mens ; on les met dans 


une machine de nouvelle invention, pour en tirer une espèce 
de bouillon ou de gelée fort nourrissante. 

La moelle Ae, bœuf est bonne pour les ragoûts, les tourtes. 
Les médecins estiment premièrement la moelle de cerf, ensuite 
celle de veau, puis celle de taureau, celle de chèvre, et enfin 


celle de mouton. 

Ucslomac et les intestins des animaux étant d’une substance 
membraneuse, sont aussi durs, visqueux, et difficiles à digérer. 

Le sang des animaux, de quelque manière qu’on le prépare, 
car on ne l’emploie jamais seul et tel qu’il sor desvelnes , est 
toujours difficile à digérer; il se coagule aisément, et fournit 
quantité d’humeurs grossières. On prétend que le sang de tau¬ 
reau, bu aussitôt qu’il est tiré, empoisonne. Le sang dont nous 
nous servons le plus souvent cni aliment est celui de cochon. 
Celui de lièvre est encore assez agréable. On se sert aussi de 
celui de plusieurs autres animaux plutôt dans la médecine que 
dans les ahmens. Voj. Chair, Viande, etc. 

ANIMELLE, On a donné ce nom à des testicules de bélier 
qu’on a cru très nourrissans, très fortifians, et qui ne sont 
que très indigestes. 

ANIS. Cette semence, mangée le matin , est utile à ceux qui 
sont sujets aux tranchées de l’estomac et des intestins ; à ceux 


qui ont mauvaise haleine et qui désirent avoir le teint beau. 
Après le repas, elle aide la digestion en échauffant l’estomac 
et le dégageant de ses phlcgmes; c’est pourquoi on la prend en 
dragées après le repas, pour empêcher les crudités. 7'^oj', en¬ 
core Vin d’unie, L’anis fortifie la vue ; il apaise la soif causée 
par des humeurs salées. Cette semence est encore dans la classe 
des remèdes apéritifs; elle est bonne pour toute opilation, 
surtout pour celles du foie et de la rate , lorsqu’elles viennent 
d humeurs. LW dragme , infusée avec deux dragmes de séné , 
est propre contre les vents , la colique et le flux de ventre ; on 
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eu peut mettre aussi dans les kveiiiens, en la faisan t bomilif 
avec les herbes dont on fait la décoction, üu scrupule dknis 
pulvérisé, mêle dans la première cuillerée de bouillie qu’on 
donne aux enfans, ou dans du bouillon, guérit leurs tranchées. 
Jj huile qu’on tire de l’anis, ou par expression ou par distilla¬ 
tion , est souveraine contre la colique venteuse et contre 
rastlmie ; la dose est de huit à dix gouttes dans un verre de 
viii ou dans quelque autre liqueur appropriée. 

ANVALLïS. L’anvallis est mi fruit qu’on mange avec délices 
dans toute l’Inde ; on le confit, on le sèche, on le conserve 
avec du sel et du vinaigre ; il a la propriété d’être particulière¬ 
ment rafraîchissant. Fruit. 

API. Céleri. 

API {pomme d^). C’est une très petite espèce de pommes, 
d’uu rouge très vif, qui est ferme, cassante et sucrée. Elle se 
garde fort loug-t^ips , a la pulpe serrée et pesante, convient 
peu aux personnes dont l’estomac est délicat. Foj. Pomme. 

AQUEUX. On appelle plantes aqueuses , fruits aqueux, les 
plantes ou les fruits qui contieiment une grande quantité de 
suc très liquide, comme les herbes potaghres j le potiron, 
le concombre, le melon, etc. 

ARACK. L’arack est une espèce d’eau-de-vie , que font les 
Tartares tangutes de la Russie, avec du lait de cavale ou d’ànesse, 
qu’ils font aigrir. Cette liqueur enivre facilement. Elle est très 
recherchée par les peuples du Nord, dont on trouve souvent 
des individus gelés, après s’en être enivrés. Boisson. 

ARAIGNÉE (de mer). C’est une espèce de cancre de l’O¬ 
céan , qui a une tête pointue et très avancée \ et des habitans 
des bords de la mer en font un usage qui équivaut à celui 


. des cancres. ï^ojr. Cancbes, Poisson. 

ARBOUSE, hes arbouses sont les fruits de l'arbousier com¬ 
mun , qui sont rouges , et croissent en Provence ; ils ont tut 
goût un peu austère, et ne sont pas employés comme aliment 

d’un grand mérite. Fruit, 

ARECK. C’est un genre de plante unilobée du genre des 
palmiers, dont plusieurs espèces donnent des^THiti utiles, bous 
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distinguons ici deux, l'areck de l’Inde y iireca caûteea , qui 
croît naturcllcraent dans la Chine et dans les îles Moluqucs; 
il donne des fruits de la grosseur d’un œuf, dont la chair est 
blanche , succulente et fibreuse ; les Indiens la mangent sous 
le nom de pinangue. Sous cette pulpe est un noyau, qui , 
dans sa jeunesse , est tendre , creux , et contient une eau lim¬ 
pide y astringente ; c’est un e des plantes dont on fasse le plus 
usage dans le pays. On s’en régale partout, e|b la mêlant avec 
le bétel. Ceux qui eu mangent pour la première fois, éprouvent 
une espèce d’ivresse. Mais bientôt on s’y accoutume , l’estomac 
s’en trouve bien, l’haleine s’en trouve parfumée , et le visage 
même agréablement colore. On trouve en Amérique et aux 
Antilles, l’autre espèce d’areck , qu’on nomme chou palmiste, 
areca oleracea^ il donne des baies oblongues, obtuses, un 
peu courbe'es, d’un bleu pourpre, succulentes, de la gros¬ 
seur d’une olive moyenne ; c’est le bourgeon du palmier, 
que mangent les Américains ; il est tendre , et a un goût dé¬ 
licat, qui ressemble à celui du porte-feuille d’artichaut ; on 
l’emploie cru, en salade, à la poivrade, cuit , frit ; et on 
en fait des beignets délicieux. V^ojr, Fruit. 

AROMATS ou AROMATES. Matières végétales odoriférantes , 
dont les unes sont pour l’usage des cuisines, et d’autres pour 
les parfums , ou pour la pharmacie. 

Les aromate racines sont le galanga, le gingembre, la zé— 
doaire, le calamus aromaticus, le souchet, l’iris , etc. 

Les aromats bois sont l’aloès , le santal citrin, etc. 

Les aromats écorces sont la cannelle, la casse ligneuse, 
l’orange, etc. 

Les aromats fleurs sont celles de staechas, de roses, d’œillets, 
de safran , de lavande, etc. 

Les aromats fruits et semences sont le girofle, la muscade , 
le poivre , le cardamome, l’anis , les cubèbes , la coriandre , 
le cumin, etc. 

Les aromats gommes ou résines sont le storax , le benjoin, 
la myrrhe, l’encens, le mastic, le galbanum, les baumes de 
la Mecque et du Pérou , le camphre , l’ambre gris, etc. 
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Nous appelons herbes aromaiiques, celles qui ont une oileur 
forte et en même temps agréable; telles que la sauge, le smjr- 
niunii le thym, la lavande, le basilic, le romarin, la sarriette, 
la citronnelle, la marjolaine , le serpolet, etc. 

Le gene'vrier, le liquidambar, sont àts» arbres aromatiques* 

Voj. Assaisonnemens. 

ARTICHAUT, Les artichauts contiennent beaucoup d’Lulle 
et de sel essentiel. On doit les choisir gros, tendres et bien 
nourris. Les artichauts ents produisent de mauvais effets ; ils 
sont venteux et de dure digestion , à cause de leur chair solide 
et compacte, qui demeure long-temps à fermenter dans Tes- 
tomac. Quand ils sont cuits^ c’est une nourriture saine et agréa¬ 
ble ; ils sont apéritifs et excitent les urines par leur sel nitreux, 
qui dissout les matières visqueuses, et ouvre les conduits par 
où il passe. Ils sont cordiaux et purifient la masse du sang. On 
prétend qu’ils portent extrêmement à l’amour ; ce qui pourrait 
être, parce qu^ils contiennent beaucoup de parties huileuses 
et balsamiques, jointes avec des sels essentiels ; peut—êtm 
aussi sont-ils en partie redevables de cette qualité aux ma¬ 
tières âcres et picotantes, comme le poivre et le sel, dont on 
les assaisonne. Les artichauts conviennent, dans les temps 
froids, aux vielUards, et à ceux qui sont d’un temperament 
pblcginatique et mélancolique. 

ASPERGE. Les asperges contenant beaucoup de sel ammo¬ 
niacal , sont un excellent diurétique et apéritif. Quand elles 
sont fraîches, elles réveillent l’appétit, provoquent les urines, 
et les rendent puantes. L’irritation que les sels des asperges 
font sur les membranes des voies urinaires , produisent une 
sensation voluptueuse , et excitent à ramour, 

La racine d’a*sperge est une des cinq racines apêritives ma¬ 
jeures. Sa dose, dans les bouillons apéritifs, est d’une once, 
quand elles sont fraîches ; et de trois gros , quand elles sont 
sèches , dans chaque livre de décoction. .L’asperge sauvage 
aies mêmes vertus que celles que l’on cultive dans nos jardins: 
on croit même qu’elle est plus efficace ; c’est pourquoi quel¬ 
ques médecius lui donnent la préférence. Les personnes d’un 
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tenuK-rament bilieux doiv^t en manger sobrement, parce que, 
prises avec excès, elles rendent les humeurs âcres, ete'chauf- 
fent un peu. Ceux qui mangent des asperges, dit Jacqulv, ren¬ 
dent des urines fétides, parce que cette plante , très diuré— 
ti(rue, détache les sels urineux en grande quantité. Ceux 
fini sont sujets aux coliques néphrétiques, aux maux de reins , 
ou qui ont les vaisseaux fort étroits, ne doivent jamais faire 
usage de ce légume. 

ASSAlSONNEMEiST. Condimentum. On appelle de ce nom 
tout ce qui communique des qualités agréables à quelque 
substance que ce soit, mais dans un sens moins étendu ; 
condimenium signiûe tout ce dont on assaisonne les alimens, 
soit pour leur donner un meilleur goût, soit pour en rendre 
la digestion plus aisée. On voit assez à quoi peut servir Tas- 
salsonneincnt des alimens. i°. Il est nécessaire toutes les fois 
<iue la faiblesse des Wscères , et le défaut de digestion , de¬ 
mandent qu’on excite la faculté concoctîve de restomae, pour 
que le corps puisse recevoir la nourriture dont il a besoin; 
a®, il est nécessaire, lorsque les alimens sont trop durs pour 
pouvoir aisément souffrir raltéralion qu’exige la nulritlon des 
personnes qui en usent ; 3®, il est nécessaire pour donner un 
goût agréable aux alimens, qui par eux-mcnies sont dégoûtans 
et désagréables. 11 est aisé de concevoir de ce qu’on vient de 
dire, que la meme espèce d’assaisonnement n’est pas également 
propre à tout le monde , puisque les uns aiment le doux , d’au¬ 
tres l’amer, et d’autres ce qui est acide. Ces goûts particuliers 
peuvent venir du tempérament particulier de chaque personne , 
ou de la coutume, ou être l’effet de quelque maladie. Boerhaave 
assure que les acides, les sels et les aromates que l’on emploie 
dans les assaisonnemens, nuisent à la sauté par leur acrimonie, 
offensent les vaisseaux capillaires, et surchargent le corps au 
lieu de le nourrir, en excitant un huix appétit par l’irritation 
qu’ils occasionent. Les substances grasses et huileuses, au con¬ 
traire, liihréfient, relâchent et affaiblissent les solides. Il faut 
«Icmc user sobrement de ces sortes d'assaisonneinens ; les meil¬ 
leurs de tous, sont la soif et la fajm. Il est important d’examiner 
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la nature de chaque assaisonnemen{|^n pai licuüer, afin que sut 
les différentes qualités qu'on y remarque , chacun puisse juger 
de celui qui lui convient, et de Vusage qu’il en doit faire. 
Épices. 


Assaisonnemens acides, Vjy. Citron (jus de), Limon (jus de), 
Orange (jus d'), Verjüs, Vinai.gre, etc. 

Assahonmmens aromatiques. Voy. Ail, Anis, Cannelle, 
Ciboule,^ Citron ( e'corce de), Coriandre, Éciialotte, Fenouil , 
Gingembre, Girofle, Laurier, Limon (écorce del, Marjolaine, 
Moutarde, Muscade, Ognon, Orange (écorce d'), Persil ( feuilles 
de), Poivre,Safran (feuilles de). Sarriette, Sauge,Thym, etc. 

Assaisonnemens doux. Voy, Miel , Sucre. 

Assaisonnemens ^ras. Voy, Huile. 

Assaisonnemens salins. Voy. Sel marin. 

ASSATION. C'est la préparation des alimens dans leur suc ■ 
ce mot vient du verbe latin', riXir. Voy. Rôti, 

AUBERGINE. C’est un fruit très oblong, gros comme un 
ceuf, dont la couleur varie, qui a un goût fade, insipide, dont 
la préparation a besoin d’etre relevée ; on le mange en salade, 
dans nos provinces méridionales. 

AUTRUCHE. Des peuples entiers ont porté le noniMe Struthio- 
phages, pour s etre beaucoup nourris d’autruches. Les Romains 
les faisaient servir sur leurs tables, et on dit que rempereur 
Héliogabale fit présenter, dans un seul repas, les cervelles de 
six cents autruches. La chair de ces oiseaux est tenace et 
pesante ; les voyageurs ont souvent mangé avec plaisir les œufs 
de l’autruche. Dans la Nubie et la Numidie, on engraisse l’an- 
truche comme nous engraissons nos volailles de basse-cour. 
Les Arabes regardent comme un très bon manger la graisse 
d’autruche mêlée avec son sang : ils ont donné le nom de 
mantique à cet aliment, qui ne nous paraît pas devoir être 


fort .sain. 

AVELINE. Fruit du coudrier ou noisetier. C’est une amande 
ronde on presque ronde, un peu rougeâtre, revêtue d’une 
petite peau, et enfermée sous une écorce ligneuse. Elles sont 
pectorales et nourrissantes , à cause de leurs ]iaitics hui- 
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leuscs; elles resserrent le ventre par leurs principes terrestres , 
qui donnent plus de consistance aux liqueurs ; elles se digèrent 
difficilement, surtout quand on en use beaucoup, à cause de 
leur substance terrestre, solide et compacte; elles excitent 
aussi Tappétit, à cause d^un sel mordant, mais modifié et cor¬ 
rigé par les soufres qu*elles contiennent. L*usage'modéré de ce 
fruit convient à tout âge et à toute sorte de, tempérament, 
pourvu qu*on ait un bon estomac. On couvre les avelines de 
sucre pour en faire des dragées, que l’on sert ordinairement au 
dessert, pour donner bonne bouche, et pour faciliter la diges¬ 
tion. Voj. Fruit. 

AVOCATIER. Suivant le docteur Chevalier, c’est un arbre de 
Saint-Domingue, qui s’élève fort haut; il a un fruit oblong, 
assez semblable à de moyennes poires ; il jaunit en miirissaut; 
il a la consistance et un peu le goût de beurre frais. On le 
mange avec du sel et du poivre. ï^ojr. Fruit. 

AVOINE. Espèce de blé qu’on sème en mars. L’avoine con¬ 
tient beaucoup d’huile et de sel essentiel. Élle est adoucissante, 
béchique, tempérante ; elle calme l’effervescence du sang et la 
toux, dissipe l’enrouement, adoucit l’âprcté de la gorge, pro¬ 
duit d'heureux effets dans la phthisie et le marasme, la pleu¬ 
résie, la péripneumonie et l’érysipèle. L’avoine mondée de son 
écorce fournit un gruau qui est d’une très grande ressource 
dans tons les cas d’échauffement. Deux onces de ce gruau cuit, 
mêlées avec un jaune d’œuf et du sucre, dans une suflisante 
«juantité d’eau, fournissent une potion excellente dans tous les 
cas d’amaigrissement et de marasme. 

AWOLS. C’est une sorte de préparation de riz employée dans 
rinde, particulièrement pour l’usage de la marine , à laquelle 
cette substance est d’une grande ressource en tous lieux. 

AZEROLES. C’ est un fruit semblable aux nèfles, aveccettedif- 
féi-cnce, que les azeroles sont plus petites ; elles ont une espèce 
de couronne. On n’en sert presque point sur les bonnes tables. 
Pour qu’elles soient bonnes à manger, il faut ([u’ellcs soient 
Vnen mures, rouges, douces et inoelleiiscs. Elles fortifient l’es¬ 
tomac, et arrêtent le cours de ventre. Comme elles se tli'^èrent 
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ilifficileinent, il faut en user très peu. Les meilleures sont 
celles qui croissent en Lanfjuetloc et en Italie, Fruit. 

AZÜCARILLOS. M.Mombet, ex -pharmacien, ayant obtenu du 

Roi le brevet d’importation et de préparation des azucarillos 

espagnols^ a établi sa fabrique rue Feydeau, n” 3, à Paris. Les 

■ 

azucarillos remplacent avec avantage, dans toutes les Espagnes, 
le plus beau sucre, ainsi que tous les sirops d’agrément. Cette 
préparation, qui a l’aspect le plus flatteur, jouit de l’avantage 
de fondre aussitôt qu’elle est mise dans l’eau (ordinairement 
chaude en hiver et froide en été'), à laquelle elle .communique 
de suite son goût suave et délicat (i). Les azucarillos sont par¬ 
ticulièrement destinés pour les bals, les sociétés , et toutes les 
fois que l’on desire faire usage d’une boisson salutaire et 
agre'able. Ils servent également pour les desserts. On trouve à 
la même fabrique , le chocolat d'Espagne, préparé par des ou¬ 
vriers espagnols ; le chocolat anglaiSf dit k la minute ;■ le cho¬ 
colat italien f les jaunes d^œujs caramélisés y dits des moines , 
et les biscuits.des religieuses. 

AZYME ou AZIME, que l’on nomme aussi pain à chanter. 
Pain sans levain, qui est aplati et mince comme du papier, 
très blanc et cassant. 11 sert à envelopper les bols et les pilules 
qu’on fait avaler aux malades. Pour cela, on ramollit en le 
trempant un peu dans l’eau. On croit qu’il est propre à émousser 
les acides, et adoucir les âcretés de la poitrine. On s’en sert 
dans les hémorragies et flux de ventre ; on en fait une bouillie 
avec du lait. 

r> 


BADÏAN. C’est le fruit d’un arbre qui vient à la Chine et au 
Japon, qu’on nouiine anis étoilé f il offre une amande blan¬ 
châtre, grosse, d’une saveur chaude, plus forte que celle de 
l’anis et du fenouil j ce qui fait que les indigènes le préfèrent. Ils 


(i) Deux ou trois cuilterces de rom ou iFeau-de-vie ajo-iut'cs dans un verre 
de cette boisson, prodiiiseni un pnncli excclliiit ; et un ou deux azitcaiillos 
nés dans nn verre de vin diaud Je reiidfnt exquis. 
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le màclieiit après le repas , pour faciUler la iligeslion , cl par¬ 
fumer la boiiclie. Ils eu fout nue infusion avec la racine «le nin- 
zin ; pour rétablir les foi ccs abattues, ils eu mêlent la semence 
avec le tlu* et le café. On fait du badian une liqueur de table, 
que les Hollandais nomment n/n'y arack, et qui est délicieuse. Le 
badian est surtout tonique, cordial, slomacliiquc, et bon con¬ 
tre les vers. f Fruit. 

BAGRE. C’est un poisson de mer, des cotes du Brésil, dont 
la cbair est de fort bon {^oiit. f'oy. Poisson, 

BANANE. C’est le fruit du bananier, dont trois vanélés sont 
pariiciilicrcnient utiles. T.a plus commune de toutes, est la 
banane du bananier, cachou de FAmeTique, plan!in ou plan- 
tanier des Espagnols, Ces fruits ont la cbaîr jaune, moelleuse, 
pleine d'un suc douceâtre, aigrelet et d’un goût agréable. Ils 
se mangent crus, en compote, sur le gril, dans la poêle. Cette 
nourriture remplace souvent le ble'; cependant elle est un peu 
pesante, et fournit des résidus visqueux, Voy. Fruit. 

BARBEAU. Ce poisson contient beaucoup de pblegme, 
d’iuiilc et de sel presque tout volatil. La chair du barbeau 
nourrit beaucoup, et produit uii aliment assez solide , à cause 
des sucs grossiers qu’elle contient ; mais ces mêmes sucs la ren¬ 
dent dure et difficile à digérer. Les parties les plus estimées du 
barbeau pour leur bon goût, sont le foie et la tête. Il convient 
en tout temps, aux jeunes gens bilieux, à ceux qui ont un bon 
estomac, et qui sont accoutumés à un grand exercice de corps. 
Yi^^jjelits barbeaux sont meilleurs que les grands, parce qu’ils 
sont ]diis aise's à digérer; ils doivent aussi avoir clé pris dans 
des eaux claires et limpides. Lf‘S œitfs du barbeau sont dange¬ 
reux : ils purgent violemment par haut et par bas, comme le 
plus puissant éme'tiqnc. On doit ilonc avoir grand soin de le.s 
tirer avec les entrailles, et de ne les point faire cuire avec le 
reste. On apprête le barbeau de plusieurs iiianicres difTérentes, 
Comme il est extrêmement insipide, il a plus besoin ([u’un autre 
du secours de l’assaisonnement; il se mange au court—liouillou 
ou à l’e'Uivéc, et il n'esl point malsain de la sorte, 

BARBIER. C'est un poisson de mer de rVniéiiqne septen- 
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trionale, dont la chair est agréable, et se digère tellement. 

Poisson. 

BARBILLON. On appelle ainsi le barbeau quand il est encore 
jeune. 

BARBOTE. Ce poisson contient beaucoup d’buile, de phleg- 
nie et de sel volatil. 11 est peu estimé, parce qu’on pre'tend 
qu’il conserve une saveur des ordures dont il s’est nourri ; il a 
une chair molle et visqueuse, assez facile à digérer, mais peu 
nourrissante. Plusieurs assurent qu’il ii’y a que le foie qui four¬ 
nisse un bon aliment. Il convient en tout temps à ceux qui ont 
un tempérament chaud et bilieux. On doit le choisir bien 
nourri, d’une chair tendre, délicate et agréable au goût. Les 
ceujs de la barbote ne valent rien, non plus que ceux du bar¬ 
beau. 

BARBL'E. Ce poisson ne dirtere du turbot proprement dit, 
qu’en ce qu’il n’a point d’aiguillons : ainsi il ne faut pas con¬ 
fondre la barbue avec le barbeau. La chair de ce poisson est 
moins ferme et moins friable que celle du turbot; ce qui est 
cause qu’elle prend plus tôt l’assaisoimement ; c’est pourquoi, 
pour être plus sainement apprêtée, il y faut moins de sel et des 
autres assaisonnemens, qu’au turbot proprement dit. Quelques- 
uns , dit Andry, prétendent que la barbue est meilleure vieille ; 
c’est une erreur. Les vieilles barbues ont la chair longue et 
coriace ; les jeunes l’ont friable et délicate. 

BARDE. Tranche de lard qu’on met sur la volaille ou gibier 
qu’on fait rôtir A la broche. 

BARTAVELLE, ^oj^. Perdrix. 

BASILIC. Petite plante très odoriférante. Il y en a de deux 
espèces. Le basilic dissipe les vents et provoque l’urine. On 
emploie quelquefois les feuilles sèches du petit basilic pour 
donner du relief aux ragoûts. Le basilic fait ui îner, dissipe les 
vents, et atténue l’humeur mélancolique. On le quallde aussi 
de pectoral et cordial. On prétend qu’on devient sujet à des 
maux de tête si on le flaire trop souvent ; mais ses feuilles et 
fleurs en infusion comme le thé, soulagent les fluxions catar- 
rheuscs de la tête. On ne peut contester que l'usage modéré du 
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basilic J soit en aliment, soit en lonne de rcmctle, fortifie le 
cerveau, les nerfs de tout le corps, et qu’il nettoie les poumons. 
Mais il serait nuisible dans les cas d’inflammation ou de rigidité 
dans les fibres, 

RATATE. T^oj. Pomme de terre. 

BAUME ou MENTllPv. 11 y en a de plusieurs esjïèces. T^ous 
ne parlons ici que de celui cj[ue l’on cultive dans les jardins; c’est 
une petite plante .d’une odeur forte et agréable, et d’une 
saveur aromatique. Le baume est bon à l’estomac ; il fortifie 
beaucoup; il excite l’appétit; il chasse les vents, et rend l’Iia- 
leinc agréable. Son usage trop fréquent échaulfe, et rend les 
Immeurs âcres et picolantes. Il contient beaucoup d’iiuile et de 
sel essentiel. Il est bon dans le temps froid, pour les vieillards, 
les plileginatiques et les mélancoliques ; mais il ne convient 
point aux jeunes gensd’un tempérament chaud et bilieux. Cette 
plante étant composée de principes exalte's, elle peut produire 
les bons effets dont nous venons de parler. Elle fortifie l’estomac 
et facilite la digestion en atténuant et divisant les alimens, et 
en communiquant à l’estomac une clialeur douce et modérée. 
On emploie les sommités tendres de cette plante dans les 
salades. 7 07*. Menthe. 

BAVAROISE. C’est une boisson familière dans les cafés, ciui 
se fait avec de l’eau chaude et du sirop de guimauve ou de ca¬ 
pillaire; quelquefois on y met du lait. Cette liqueur excite 
doucement la transpiration, et facilite la digestion. Elle est en 
même temps pectorale , et convient, en géne'ral, dans une foule 
de circonstances. Boisson. 

BÉATILLES. Petites viandes délicates qui entrent dans la 
composition des tourtes, ragoûts, potages, etc., comme riz de 
veau, crêtes de coq, palais de bœuf. 

BÉCASSE. Elles contiennent dans toutes leurs parties beau¬ 
coup d’huile et de sel volatil. Elles fortifient, restaurent et 
nourrissent beaucoup, à cause des sucs épurés et des principes 
exaltés que leur chair contient ; ces memes sucs en relèvent le 
goût. Elles conviennent en hiver à toute sorte d’âge et de tem¬ 
pérament, dit Lemery, pourvu qu’on en use modérément. 
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Quand on en use avec excès, U est évident qu’elles doivent 
échauft'ei'l)eaiicoup. On doit les choisir tendres, grasses, bien 
nourries et jeunes; car quand elles sont vieilles , leur chair 
devient dure, serrée dans ses parties, et par conséquent difficile 
à digérer. 

BÉCASSUVE. Esp èce de bécasse qui ne différé de la première 
que parce qu’elle est plus petite et de couleur dilFérente. C’est 
aussi un oiseau de passage. Elle vit de vers comme la bécasse ; 
elle en a toutes les qualités et toutes les propriétés ; sa chair est 
seulement meilleure à manger et plus aisée à digérer. On fait 
rôtir les bécassines de la meme façon que les bécasses. 

BECCARl). Quelques-uns disent que c'est la femelle du sau¬ 
mon , qui a le bec plus crochu que le mâle ; d’autres disent que 
ce sont les saumons du printemps, qui deviennent ùeccards aux 
mois d'aoiU et de septembre, auquel temps ils sont les moins 
bons de l’année. Pour ses propriétés et qualités, vqy. Saumox. 

BECFIGÜE. Cet oiseau est fort commun dans les provinces 
méridionales de France ; les l)ecligucs s’engraissent à manger du 
raisin , et surtout des figues douces, comme leur nom l’indique. 
La bonne saison d’en manger est l’automne. Cet oiseau est plus 
petit que l’alouette, il ale bec longuet, les plumes d’un gris 
brun sur le dos, et sur le ventre elles sont d’un blanc sale, 
interrompu par de petites taches noires. Lorsqu’il est bien 
gras , dans les difterens degrés de bonté assignés aux oiseaux, il 
est placé à côté de l’ortolan ; il y a même bien des gens qui 
veulent le mettre au-dessus. Sa chair tendre nourrit beaucoup, 
et se digère bien. 

BECFIGÜE BATARD, Le beefigue bâtard habite auprès des 
ruisseaux et des rivières: il ressemble bien au beefigue par sa 
grosseur et par son plumage; mais son cri le distingue de ce 
dernier. C’est avec raison qu’on lui a donné l’épithète de bâ¬ 
tard, et qu’il n’est pas autant estimé que l’autre ; car il lui est 
bien inférieur en bonté; il n’est jamai.s si gras. L’autre est 
exquis, celui-ci n'est que bon. 

BÉCOT ou BÉCASSEAU. C’est un petit oiseau de rivière qui 
cherclic sa nourriture sur les bords des ruisseau.v et des marais. 
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Il ressemble à la bécassine, et cette ressemblance lui a lait 
donner, en quelques eiulroits, le nom <lc demi-bécassine, 
parce qu’il est plus petit : sa chair est plus parfaite , elle fournit 
une nourriture légère, facile à digérer; mais elle échaulïcrait 
si l'on en faisait un trop fréquent usage. 

IIEIGNET. Sorte de pâtisserie, dont il y a plnslcnrs façons, 
et tous cuits avec du saiii-doux ou du beurre, et eu plusieurs 
endroits avec de riiuilc. On en fait aux pommes, au lait, 
au blanc-manger, etc. Les uns et les autres se servent pour 
entremets. Vof. Pâtisserie. 

BERGAMOTTE. La bergamotle est le fruit d’une espère ele 
citronnier, qui est plus aloiigé que le citron, qui a une odeur 
plus agréable, et qu’on a .souvent nommé cédrat. Le suc de 
bcrgainotte est plus acide que celui du citron ; c’est pourquoi 
on en fait rarement des limonades, que la quantité de sucie 
qu'elles nécessiteraient renchérirait beaucoup. On l’emploie 
dans les cuisines pour assaisonner les alimens qu’on veut 
relever avec des acides eu meme temps agréables et utiles. 
Vof , Fruit. 

BERLE, Elle s’emploie comme le cresson et autres plantes 
semblables. Au Heu de l’aclie ordinaire, on peut remployer 
dans les bouillons apéritifs ; on peut aussi la manger ou la 
prendre en décoction, ou la mêler avec des laitues dont on 
fera des salades, Voj. Acriu, 

BÉTEL. C est une plante yiarasite, qui naît dans les lieux 
maritimes, aux Indes orientales ; ses fruits ressemblent à ceux 
du citronnier, et ont un petit goût amer. Les Indiens les 
mâchent continuellement avec de l’aréca , du girofle, du car¬ 
damome ; ce qui donne à leur haleine, qui en a besoin, une 
odeur agréable. On se donne du bétel, dans l’Inde, comme ici 
on s’offre du tabac ; on n’ose parler aux grands sans en avoir 
dans la bouche; les femmes, et surtout celles qui sont ga¬ 
lantes, en font un grand usage , et le regardent comme un puis¬ 
sant attrait pour l’amour. Il est très cordial et très stomachique. 

BETTE. La bette est une plante potagère, qu’on distingue 
eu bette blanche, hetic rouge et Ih’Uc— rave ; la bette lilanche 
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donne les cardes ; otr mêle les feuilles, encore jeunes, avec 
l'oscille, pour eu diminuer raciJite. Les bettes seules donnent 
un aliment aqueux et fade, qui a besoin d’être relevé. 
Les racines de la bette-rave, jaune ou roiqje, ont aussi très 
peu de luoiitant, et doivent être bien assaisonnées pour donner 
un mets passable, et que les bons estomacs puissent digérer. 

BELRllE. Le beurre est la parUe la plus grasse du lait ; plus 
il est frais et meilleur il est. Le beurre est éinoliicnt, adoucis¬ 
sant et laxatif; il convient aux teinpéraincns secs et resserrés, 
î/usage trop fréquent du beurre relâche, débilite Vestoniac , et 
excite des nausées désagre'ables. Les enfans qui en mangent 
beaucoup sont faibles, ont le ventre gros et élevé, sont sujets 
aux descentes et aux vermines. Cette observation est essen¬ 
tielle, particulièrement pour la Picardie, l’Artois et la Flandre. 
Le beurre est préjudiciable aux personnes replètes : les bilieux 
doivent aussi en user bien mode'rémcnt, parce que ses parties 
huileuses s’enflamment aisément et se tournent en 1)1 le. Le 
beurre frit ou roussi perd une partie de ses bonnes qualités et 
acquiert de l’âcretc. Le beurre arrête l’effet des poisons cor¬ 
rosifs ; riiuile a le meme avantage. 

BICHE. Femelle du cerf. Sa clialr est plus molle et plus fade 
que celle du cerf ; on l’accommode de la inêiiie façon. Quand 
ou veut la manger rôtie, on la pique de menu laid, ou la fait 
tremper dans une marinade, et on l'arrose à mesure qu’elle 
rôtit î ensuite on met des câpres, de la farine frite et un peu 
de citron vert dans ce qui en est tombé, et on la fait luitonner 
dans cette sauce. 

BIÈRE. La bière est une liqueur vineuse, composée d’orge 
ou de froment, et de fleurs de houblon, La bière bien condi¬ 
tionnée, c’est-à-dire bien culte, ni trop nouvelle, ni trop 
vieille, bien claire et pas trop épaisse, nourrit, engraisse, ra¬ 
fraîchit, lient le ventre libre, nettoie les passages, purifie la 
masse du sang et pousse par les urines. Elle est bonne à tous 
les teinpéramens, excepté aux phlegmatiques. La bière double, 
extrêmement foncée et épaisse, nourrît davantage que la légère, 
et convient aux gens maigres. La biere amère est bonne dans 
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ks embarras du foie et de la rate. La bière trop nouvelle donne 
des vents, produit des ardeurs dourine et une espèce de gonor¬ 
rhée capable d’e'pouvanter ceux qui ne sont pas au fait de cet 
accident passager : un verre d’eau-de-vie pure la guérit dans 
rinstant, La bière cause des humeurs visqueuses t aussi voyons- 
nous les peuples qui en font un usage journalier, boire beau¬ 
coup de thé, d*eau-dc-vie et fumer, afin de se debarrasser de 
ces matières crasses qui fatiguent les viscères. \Jale des Anglais 
est une bière peu chargée de drèche, par conséquent sa sa¬ 
veur est assez douce ; mais elle ne peut pas se garder long¬ 
temps, La blanquette ou molle de Flandre et de Hollande, et 
la biere de table des Anglais, sont beaucoup plus faibles qtie 
l’ale. Le mum de Brunswick est une bière extrêmement forte, 
l’une des plus capables de soutenir le transport aux Indes. La 
bière forte ou porter de Londres, est chargée d’une amertume 
à laquelle on s’habitue. Cette liqueur est plus spiritueuse 
qu’une partie de nos vins, et n’est pas sujette à enivrer, à 
moins que l’on n’en fasse une sorte d’excès. Aile. 

BIGARADE. La bigarade est une orange verdâtre, qui a des 
excroissances sur sa peau, et dont le jus âcre, au défaut des 
citrons, sert d’assaisonnement dans la préparation de beaucoup 
de sauces, ^ojr. Fruit, 

BIGARREAU. Le bigarreau est une espèce de cerise à longue 
queue, et plus ferme que la cerise griote. Il pèse sur l’estomac 
et est fort sujet aux vers dans sa maturité. Il ne convient pas 
aux personnes délicates. Cerise, Fruit. 

BIS, Se dit de la pâte ou du pain commun, qui convient 
mieux, en général, aux estomacs vigoureux des journaliers, 
que celui qui est beaucoup plus blanc et beaucoup plus léger. 

Paix. 

BISCOTIN. Sorte de petit biscuit rond, et plus dur que le 
biscuit, quoique de la même pâte. 

BISCUIT (de mer). Le biscuit de mer est une espèce de 
pain, dont toute l’humidité a été enlevée : il est pétri absolu¬ 
ment comme l’autre pain ; mais comme il est totalement con¬ 
verti en croûte, il s’aplatit. On le nomme biscuit, parce qu’eu 
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t'Jlet üii le i'aii euiie deu\ fois jj1«s ([u’à rurJiiiau'e, Ce pain a 
1 ’avaiilaj>e d’ctre plus lé{>,cr, plus nourrissant et moins coniip- 
«ible t^ue le j)ain frais. Cependant il a des inconve'iiiens, il est 
extrênienieiit dur, a une saveur moins agréable et moins rafraî- 
eliissante; d’ailleurs, il n'exerce pas assez les forces de l’esto¬ 
mac. C’est le pain dont ou se sei t pour les voyages de long 
cours, et dont on fait usage sur mer, quand on a mange' la 
provision de farine fraiclie qu’on porte à bord. On doit aussi 
eu avoir à la suite des armées de terre, parce qu'il arrive quel¬ 
quefois que îe pain frais matique dans les inarclies force'es, et 
alors on est ti op beureux d’y avoir recours. 

BISET. Bigeoii sauvage, plus petit que le ramier, qui a les 
pieds et le bec rouges : ce sont des oiseaux de passage qui se 
perchent sur les arbres ; on les voit ordinairement par bandes 
vers la lin de septembre. C’est un bon mets en cuisine; on iiiange 
les bisets rôtis, et pour cela on les vide, on les pique de menu 
lard, et on les fait rôtir à la broche. Ces oiseaux peuvent en¬ 
core se dégui.scr comme les pigeons. 

BISQUE. C’est un potage en ragoût; on en fait en gras et en 
maigre de plusieurs façons. On fait des bisques de pigeons, 
des bisques de pigeonneaux, des bisques de poulardes, des 
bisques de cailles et autres, des bisques de poissons, des Ô/ 5 — 
faites d’ecrevisses, etc. Les bisques, enge'néral, quoique très 
agréables au goût, .sont préjudiciables à la santé quand on en 
fait un trop fre'quent usage, 

BLANC D’OEUF. Faj^. OEuf. 

BLANC-MANGER. Espèce tie gelée bienfaisante dans les 
consomptions et dans les maladies où l’on doit se proposer, de 
corriger les liumeiirs et d’en tempérer ràcrelé. 

BLANQUETTE. Ce sont des tranches de volaille, etc., ar¬ 
rangées avec une sauce blanche un peu piquante. Cette manière 
de préparer des viaiules , un peu dilficiles à digérer par elles- 
mêmes, fait que quelques personnes préfèrent, avec raison, 
ce mets A la viande rôtie sans sauce. Il est certain que ces ali- 
incns deviennent moins lelachaus et plus convenables à des 
estomacs qui, sans sauce, les digéroraîenl très difiicïlcmcnt 
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BLEUE (Sauce). CY'St une manière d’assaisonner le poisson, 
en le faisant cuire avec du bon vin, des aromates et des épices, 
qui le rendent plus facile à digérer que toiite^ autre prépa¬ 
ration, 

BOEUF. Toutes les parties du bœuf contiennent beaucoup 
d’huile, de sel volatil et de terre. La chair de bœuf nourrit 
beaucoup, et produit un aliment solide qui ne se digère pas 
facilement, parce qu’elle contient un suc grossier, qui, s’étant 
une fois condensé dans les vésicules des fibres, y demeure si 
fortement attaché, qu’il ne s’en sépare que très diiricilenieut. 
C’est encore ce même suc terrestre qui fait que la chair de 
bœuf resserre le ventre. Galien a beaucoup décrié la chair de 
bœuf; elle se digère difiicilenient, dît-il; elle produit des hu¬ 
meurs grossières et des affections mélancoliques. Nous ne 
voyons pourtant point qu’elle produise de pareils effets chez 
nous, qui en faisons un grand usage. Peut—être aussi que Ga¬ 
lien avait raison par rapport au lieu où il était. On sait que la 
chair du bœuf diffère beaucoup en vertu et en gont, suivant 
les pays et les pâturages. Enfin, la chair d’un bœuf vieux pour¬ 
rait produire les effets dont parle Galien ; mais quand il est 
jeune il fournit un bon aliment. La chair du bœuf convient eu 
tout temps aux jeunes gens bilieux, et à tous ceux qui ont un 
bon estomac et qui font beaucoup d’exercice. Le bœuf est bon 
toute l’anne'e; les meilleurs sont ceux du Cotentin, île Nor¬ 
mandie et d’Auvergne. Il faut choisir celui qui a la couleur 
foncée, de couleur cramoisi, gras et bien couvert. Voici ce 
qui est d’usage chez les bourgeois et gens qui tiennent bonne 
table : la cervelle, la langue, les rognons, la graisse, le pa¬ 
lais, la queue. Dans la cuisse, on a la culotte, la tranche, la 
pièce ronde, le gîte à la noix, le cimier, la moelle; après la 
cuisse, sont l’aloyau, les charbonnées , les flanchets et les 
entre-côtes, la poitrine, les tendrons de poitrine, les palerons 
et le gros bout. 

BOISSON. Gomme le sang et les liqueurs de notre coi*ps sont 
dans une agitation continuelle, il s’en dissipe aussi continuel- 
leinent des parties aqueuses et phlcgmatiqucs, soit par la voie 
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de la transpiration, soit par celle des urines, ou par quelque 
autre que ce puisse être. 11 est donc nécessaire de réparer 
cette perte par la boisson ; car sans ce secours, les principes les 
plus volatils elles plus exaltés des humeurs, n’étant plus sufli- 
samincnt étendus et séparés les uns des autres par des particules 
aqueuses, et ayant par conséquent trop de force et d’activité, 
causeraient dans les humeurs une raréfaction excessive, et com¬ 
muniqueraient aux parties solides une chaleur insupportable. 
Pour prévenir ces inconvéniens fâcheux, qui détruiraient en 
peu de temps réconomic des parties solides et fluides de notre 
corps , la nature nous avertit de temps à autre du besoin indis¬ 
pensable que nous avons de boire, par mi sentiment vif qu’elle 
excite en nous , et qui fait naître la soif ou le désir de la bois¬ 
son. La soif augmente beaucoup dans les grandes évacuations, 
dans la fièvre et dans les exercices violens, parce que le corps 
fait pour lors une perte excessive des parties aqueuses et phlcg- 
matîques, Les alimens salés et épicés, et ceux qui sont trop 
secs, produisent encore le même effet, parce qu’ils picotent forte¬ 
ment la membrane inférieure de l’cesopbage et de l’estomac, 
et qu’en absorbant ses bumidités, ils la dessèchent. La soif 
est plus ou moins fréquente dans chaque personne, suivant les 
différens tempérainens. Par exemple, les bilieux , dont les li¬ 
queurs sont fort âcres et fort agitées, ont plus souvent besoin 


que d’autres , d’une boisson humectante et rafraîchissante, qui 
calme le mouvement rapide de leurs humeurs. Les personnes, au 
contraire, d’un tempérament phlegma tique, se passent plus long¬ 
temps de boisson, parce que leurs humeurs sont naturellement 
assez délayées. C’est aussi par cette raison que les hommes qui 
sont d’un tempérament plus chaud que les femmes, ressentent 
plus souvent qu’elles les ardeurs de la soif. Quelques-uns ont 
établi comme une maxime, qu’il faut boire le triple de ce 
qu’on mange ; en sorte que si ce qu’on mange monte, par 
exemple, à deux livres , il faut prendre six livres de boisson; 
mais il* est ridicule de vouloir établir quelque chose de fixe sur 
un cas comme celui-ci, où le tempérament et la manière de 
vivre apportent tant de changement. Il y a des personnes d’une 
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coniplexloii froide et pituiteuse, qui sc trouveraient fort in¬ 
commodées de boire le triple de ce qu’elles mangent, et d’au¬ 
tres à qui ce ne serait peut-être pas assez de s’en tenir â cette 
mesure. Les uns transpirent plus, les autres moins ; les uns 
mangent des viandes qui contiennent peu d'bumidite', les 
autres aiment les fruits, les salades et d'autres nourritures sem¬ 
blables , qui contribuent beaucoup à détremper le sang. Le 
mot de boisson, pris dans un certain sens, pourrait convenir 
à toutes sortes d'alimens liquides, tels que les bouillons, le lait; 
mais on le prend ici dans un sens moins étendu, pour un corps 
fluide et liquide dont nous nous servons principalement pour 
nous désaltérer , pour aider à la digestion et à la distribution 
des alimeiis solides, et enfin pour réparer la perte qui sc 
fait .à cliaque instant des parties humides et aqueuses de 
nos Imineurs, Il y a deux sortes de boissons en usage parmi 
nous: Tune, qui est simple, pureinciit aqueuse, et que la 
nature nous fournit libe'ralement ( 'vojr. à rarticlc Eau , les 
avantages de cette boisson) ; l’autre qui est faite et composée , 
comme le vin, la bière, le cidre, etc. {Voj. sous les noms 
particuliers, les qualités de ces dilîérentes boissons. ) Pline, en 
faisant réflexion sur le nombre presque infini de différentes 
boissons qui ont été inventées, ne peut s’empêclier de se récrier 
sur le ridicule des hommes, 'qui se donnent bien de la peine 
à préparer toutes ces boissons, tandis que la nature leur 
en fournit une qui est de toutes la plus salutaire; mais Pline 
s'en tint-il à celle-là? ^oj. Aile , Alkermès, Aracx, Azocarillos, 
Bavaroise, Bière, Café, Cacis, Chocolat, Chaudeau , CnoussET, 
Cidre, Eau, Eau-de-vie , Eaux composées, Esprit , Extraits , Fe- 

NOUILLETTE, FrUSTRATOIRE , GlaCE, HyOROMEL, HtPOCRAS, LaIT , 

Limonade, Liqueurs rafraîchissantes, Liqueurs spiritueuses, 
Orangeade, Orgeat/Oxïcrat, Oxigale, Oximel, Piquette, Poiré, 
Punch, Ratafia, Rum, Sirop, Thé, Vin, Vins médicinaux, etc. 

BOLET. PJ-. Champignon, 

BONNET DE TURQUIE. Sorte de gâteau. 

BOUC. Le bouc est le mâle de la chèvre. Il a du poil, et 
non de la laine comme le bélier ; il pue beaucoup, et cette 
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odeur n’est pas dangereuse. La saveur de la cliair de cet ani¬ 
mal, ainsi que celle de la cLèvu’é, est sauvagine et peu agréable. 
Cette dernière donne beaucoup de lait. 

BOÜDjN. Espèce de mets. Tl y en a de deux sortes, le noir 
et le blanc ; le blanc est le plus délicat. Ils se servent tous deux 
pour entrée. 

BOUILLANS. aux mots Bagout et Pâté, les propriétés 
des bouillans. 

BOUILLI, Le bouilli est une décoction de viande, qui se 
fait en plongeant la cbair dans l’eau qu’on amène par degrés 
au point d’ébullillon, dans un vase de terre un peu ouvert; on 
fait bouillir plus ou moins long-temps , suivant la nature de la 
chair, et le but qu’on se propose. On obtient ainsi la partie 
gélatineuse et extractive de la viande, unie à ce qu’on appelle 
/e bouillon. Plus le bouillon est chargé, moins la viande con¬ 
serve de parties gélatineuses et extractives, motus les parties 
fibreuses sont solubles dans l’eslomac. Ainsi le bouillon sera 
un aliment plus excrémenteux que les chairs rôties ; il aura 
moins de goût, sera moins tonique, moins stomachique 
qu’elles. C’est d’après cela qu’on ordonne les viandes bouillies, 
lorsqu’on ne cherche pas encore à rendre du ton aux organes 
des convalesceus. Ou observe que dans les volailles tendres, 
bouillies, comme le chapon, les ailes sont épuisées et sans 
saveur, quand les parties les plus fermes sont encore savou¬ 
reuses. Lorsqu’on fait bouillir les viandes à un petit feu égal, 
on a un bouillon bien meilleur, parce que la trop grande cha¬ 
leur contracte, racornit les fibres animales, et coagule trop 
2 'apideinent la substance albumineuse qui se trouve dans les 
chairs. Le bouilli d’un bœuf jeune et gras, donne une noiirrî- 
ture succulente et des plus saines qui existent. Le veau bouilli, 
ainsi que le mouton, n’ont pas , à beaucoup près , une saveur 
aussi agréable. Les volailles bouillies sont fort légères et très 

convenables pour les convalescens. 

BOUILLIE. La bouillie est le mélange du lait de vache 
avec de la farine de pomme île terre , de riz , de froment , 
ou de tout autre farineux. Malgré sa consistance et sa soli-- 
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dite, elle est bien plus facileineul penétree par les sucs 
dlfîcslifs, que le lait seul, à cause du iiielange de la fe'cule 
avec le caillot, qui empêcbe ses parties de se coaguler et 
«l’adlierer aussi forleiiieiit que si elles étaient simples. Aiusi 
cet aliment, coiilrc Ictj^ucl ou a tant crié, n’est pas aussi défa¬ 
vorable ciu’ou Ta cru , surtout si l’on emploie de préférence 
les fécules de pomme de terre et de riz, qui sont plus légères 
que celles de froment, ou bien des croûtes pilées ; tL’atlleurs , 
il ne faut pas croire que la substance glutlneuse de la farine 
de froment subsiste après la décoction, surtout si on l’a fait 
dcsséclier et roussir au four avant de remployer. Lors donc 
qu’on fera usage de farine <le froment, il faudra avoir ralten- 
lion tie n’en pas mettre autant que beaucoup de nouirices le 
font, et faire en sorte que la Ijouillie soit toujours très li- 
qui<le. On pourra la composer encore très avantageusement 
avec la croûte de pain bien desséchée et en poudre. Ainsi 
la bouillie, loin de nuire aux enfans, leur sera utile , empê¬ 
chera les déjections blanches, et les dévoiemens souvciil opi¬ 
niâtres et dangereux qui sont la suite de la coagulation du 
lait pur et de sa mauvaise digestion. Lorsque le lait qu’on aura 
à employer ne sera pas très récent, on fera toujours sagement 
de prendre la précaution de le faire bouillir, pour qu’il n’ait 
pas le temps de se se'parer, et de devenir acescent, pai' le pro¬ 
longement du contact de Tair. Les expériences du docteur Halle 
lui ont fait voir qu’on s’était évidemment trompé dans l’idée 
qu’on avait eue de la bouillie, et qu’il fallait non la supprimer, 
mais la mieux faire. 

BOUILLON. On sait ce qu’est un bouillon, d’après ce que 
nous venons de dire au mot bouillî. Nous ajouterons que lors¬ 
qu’on veut le rendre aussi agréable que nourrissant, on y mêle 
des ognons grilles, des carottes, des navets, du céleri, du 
cerfeuil, du cliou , qu’on sale légèrement. Plus le bouillon 
est étendu d’eau, plus il s’éloigne du consommé, qui est un 
véritable extrait, assez rapproché du suc animal, et (£ui con-* 
sé([uemineiit est inhuimcnl nourrissant, 11 faut, quand le 
bouillon est fort chargé de graisse, avoir soin de reiilcYer; sans 
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cela, il donnerait des rapports désagréables à beaucoup de per¬ 
sonnes, dont l'estomac ne peut supporter les corps gras. Les 
bouillons olTient, dans tous les pays, une des nourritures les 
plus ordinaires. On y mêle du pain, et on obtient ainsi des 
potages, qui sont un des alimeiis plus sains, et en même temps 
des plus iiourrissans et des plus légers. En rapprocbarit beau¬ 
coup les sucs des viandes, on en forme des tablettes tellement 
compactes, qu’on les peut conserver plus de vingt années, dans 
des eiidroUssecs, sans qu'elles se gâtent; elles sont très utiles 
pour les voyages de long cours. Quant à la manière de les faire, 
Voy , le Kciweaii Dictionnaire des ménages* 

BREBIS. Voy. Moutov. . 

BKÈIME. Poisson du genre des carpes, qui se trouve beau¬ 
coup à reinboucburc de la Seine; sa cliair est molle, grasse, 
et donne un manger médiocre, Poy, Poissox. 

BRIOCHE. C’ est une pâtisserie faite avec de la farine, du 
beurre et des œufs. Elle plaît assez généralement, mais ne con¬ 
vient pas aux estomacs délicats. /V;*. Patissekie. 

BROCHETON. C’est un petit brochet. 

BROCOLI, yoy, Choü-fleür. 

BROCOLIS, BROCCOLIS ou BROQÜES. Ce sont de petits re¬ 
jetons que font les vieux choux après l'iiiver quand ils se dis¬ 
posent à fleurir. Ces rejetions, étant cuits, sont bons à manger 
en salade, et avec de la purée. T^oy, Cuou. 

BROUET NOIR. C’était un des mets les plus exquis des Spar¬ 
tiates, qui, à ce qu’on croit, le composaient avec de la cliair 
de porc, du vinaigre et du sel. Denys le tyran, ayant fait venir 
un Lacédémonien, pour lui préparer le broiiet noir, le trouva 
mauvais, et le lui témoigna. L’étranger répliqua, qu’en effet 
il manquait une sauce.-—Laquelle? dit le tyran.— C'est, 
répondit l'autre, la fatigue de la chasse, les courses sur le ri¬ 
vage de l’Euro tas, la faim et la soif des hommes laborieux. 
Cette excellente réflexion peut être appliquée à tous les temps; 
car il est incoutestable que le meilleur moyen pour exciter 
l’appétit, c’est l’exercice, surtout quand il s'agit de digérer 
des alimens de l’espèce du brouet noir. Cibi condimentum James* 
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BRUGNON. C'est une espèce de pêche, lisse et colore'e 
comme la pomme d'api. Sa chair est plus ferme que celle de la 
peche ordinaire ; clic a à peu-pres les memes qualités. Elle con-* 
vient peu aux estomacs délicats. F'yj" , Felit. 

BRÜLEAU. F'hj-, Püxcif. 

BüFLE. C’est un animal originaire des Indes et de l'Afrique, 
qui ressemble assez au taureau, mais qui est plus fort; il y en 
a beaucoup eu Italie, et meme dans nos provinces méridio¬ 
nales. La chair de bufle est moins agre'ahle que celle du bœuf; 
cependant elle est fort bonne et fort saine. Les femelles don¬ 
nent jusqu’à i8 ou 20 pintes de lait par jour. On en fait d'ex- 
ccllens fromages. 

BUGLOSE. La buglose est employée avec succès dans les 
aficctions mélancoliques, et dans les fluxions de poitrine. On 
donne alors la décoction de toute la plante avec sa racine ^ ou ( 

le suc que l'on en exprime. Les fi utiles sont regardées comme 
laxatives. On en met dans les tisanes, les bouillons rafraîcliis- 
sans, et les laveraens. Les Jleurs sont du nombre des cordiales: 

, on les prend en infusion comme le tlié ; on en fait aussi une 
conserve indiquée pour les palpitations de cœur qui surviennent 
dans la mélancolie, Ray assure que l’on peut guérir l'épilepsie 
au moyen de ces fleurs infusées dans du vin, que l’on fait 
prendre par cuillerées. Sa feuille nouvelle a plus de vertu que 
celle c[ui est trop ancienne. fleurs servent à garnir les 
salades. 

« 

C 

CABILLEAU. Voy. Morüe. 

CABRI, Jeune chevreau. l'article Chèvre. 

CACTIONDE. C'est une pâte composée de cachou, de graines 
de bangue, de calamus et d'une terre argileuse, farliiacée, 
appelée masquiqui. Cette pâte est fort agréable au goût, et 
donne une bonne baleine. Les Japonais en mâcbent souvent, 
et en offrent à ceux qui leur rendent visite. Cachou. ^ 

CACHOU. Ce suc astringent et stomachique corrige la mau- ■ 

vaise baleine , facilite la digestion , modère les dévoiemens. j 






















4« 


CAF 


On le prend en (;i'ains, que Fou fait fondre dans la bouche 
coninie des anis, au nombre de dix à douze^ quand ou en fait 
un usage liabituel ; et à la dose d’un demi-gros ou un gi’os, 
dans les cas de maladie. C’est un suc gommo-résineux, fait et 
tlurci par art en morceaux comme un œuf de poule, opaque , 
d’un roux noirâtre exle'rieurement, marbré intérieurement, 
d’un goût astringent, un peu amer d’abord, ensuite plus doux, 
et d’une saveur agréable d’iris ou de violette, Caciioxdf. 

CAFÉ. I i'usage du café ne fut bien connu en Europe que dans 
le seizième siècle. Il fut d’abord introduit à Mai seille en ï65'": 

é * 

il prit bientôt vogue, et fut connu à Paris en 1671 . Quelques 
auteurs prétendent que la découverte du café est l’elFet du ha¬ 
sard ; ils disent que les premiers qui en prirent l’infusion, étaient, 
des bergers qui avaient observé que leurs chèvres étaient plus 
gaies loisqu’cllcs avaient mangé cette graine. Ces bergers , 
dit-on, conseillèrent au supérieur d’un monastère , qui se 
plaignait que ses moines dormaient au chœur, de leur donner 
du café pour les réveiller : le remède réussit sans doute, puis¬ 
qu’il fut de jour en jour plus accrédité. Nous ne nous arrête¬ 
rons pas à donner ici les différentes préparations du café : il 
n’est personne qui ne sache qu’on torréfie ce grain, qu’on le 
met en poudre , et qu’on le soumet, en cet état, à une ébulli¬ 
tion d’im petit quart d’heure, pour tirer la teinture qu’on 
appelle le café. Nous dirons seulement que la dose de celte 
poudre est d’une once pour une livre d’eau. Le café contient 
beaucoup de principes salins, sulfureux et volatils; il ranime 
les esprits faillies et languissans , excite dans le sang un léger 
mouvement de fermentation , et rend la circulation plus active ; 
il fortifie l’estomac , irrite légèrement ses fibres, les porte à des 
conüactions plus retirées et plu.s fortes sur la masse abincn- 
taire, et c’est ainsi qu’il favorise la digestion. L’usage de cette 
boisson est salutaire aux personnes d’un tempérament pituiteux 
et pblegmatiqiie, à celles qui ont beaucoup d’embonpoint, 
qui mènent une vie oisive et sédentaire. Les gens de lettres, et 
ceux qui ne boivent que de l’eau, se trouvent très bien du café. 
On sait que c’est le meilleur remède qu’on ait à employer pour 
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lUssipei- l’ivrcssc et prévenir les eilcts dejîoûtans de la crapule ; 
il fait couler les urines et les rèf[lcs, dedruit k f;eriue du Va- 
cliitis , calme et fait disparaître le cliagriii. Mais si le cale est 
utile aux personnes grasses, il deviendrait nuisible à celles qui 
ont un leiupérainent atble'tiquc, sec et bilieux , qui seraient 
atteintes d\in vice scropliukux , ou sujettes à des béniorragies, 
aux hciuorroides, à des éruptions cutanées ; il doit être in¬ 
terdit aux fcnimes qui ont des vapeurs bystériques , aux hypo¬ 
condriaques , à ces hoinincs dont le visage maigre , décharné 
et brun, porte l’cjupieinte de la mélancolie et de la mauvaise 
bumeur ; enfin à tous ceux qui ont la circulation vive , qui di¬ 
gèrent promptement, et dont les viscères sont cliauds. 

Le café au lait échaulTe moins que le café à reaii, mais son 
usage exclusif produirait chez les femmes un écoulement abon¬ 
dant de fleurs blanches ; son effet est même si prompt, qu’il a 
lieu dans l’instant même qu’on boit le café. On a vu des circon¬ 
stances où ce même café au lait a rendu à la vie des personnes 
consumées par un amaigrissement universel. 11 est certain , dit 
le docteur Thierry, que le café a l’eau détermine plus abon¬ 
damment toutes les espèces d’hémorragies, et empêche plus ou 
moins d’aller à la selle. Pris au lait ou à la crème, il fait aller 
plus fréquemment et avec moins de peine à la {jarde-robe ; mais 
il y a peu de boissons qui alfecteut plus singubèrenieiii la 
lymplie, que cette combinaison du café avec le .sucre et la crème, 
et qui produise un effet si prompt. Non-seulement elle occa- 
sioue tôt ou tard les fleurs blanches, mais quand on en a ha¬ 
bituellement , il est fort ordinaire de sentir cet écoulement 
augmenter, presque dans l’instant où l’on prend du café à la 
crème. S’il y a des mères assez vigoureuses pour ne point con¬ 
tracter cette infirmité, on voit quelquefois leurs filles y être 
sujettes dès l’âge de dix ou douze ans. Simon Pauli {u4bus du 
tabac, etc.), dit que le grand usage du café énerve le corps et 
l’esprit même , en desséchant insensiblement par l’abondance 
de son soufre. Cependant la llièse soutenue en 1 74 ï par Jussieu 
regarde l’usage du café comme très convenable aux personnes 
btudieuscs, Cosxier , autre médecin de la Faculté de Paris, a 
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fai t soutenir nue thèse qui assure que cette boisson est salutaire 
à tout âge et à toute sorte de tempérament, dans l'im et l’autre 
sexe. Au reste , il peut arriver, comme dans les meilleures 
choses , que l’habitude et l’excès la rendent inutile, et meme 
préjudiciable. Chacun doit consulter ses dispositions , et se 
priver de café dès qu’il en aperçoit quelques mauvais elFets. 
Pour bien clarifier le café, on peut y jeter un petit morceau 
de sucre; ou, encore mieux, un peu de corne de cerf en 
poudre : ce qui opère promptement. Il est certain , dit le doc¬ 
teur DelamaurE-, que le café pris en infusion anime et purifie le 
sang; on l’indique pour les vents, la gale, le scorbut, les 
obsinictions, les rétentions des mois, diverses indispositions 
de la inati ke, les maladies froides du cerveau, l'assoupisse- 
ment, la tristesse, la migraine; pour faciliter la digestion, 
prévenir la goutte , l’hydropisic , etc. On en reçoit la vapeur 
par les yeux , afin d’eu détourner les fluxions ; et par les oreilles, 
pour en dissiper les vents et bruissemens. Il peut être utile 
à ceux qui mangent beaucoup de fruit. On observe que les ca¬ 
ractères pesans, sérieux, sédentaire^, dont les alimens sont 
grossiers, et qui ne font pas usage des liqueurs spîvitueiises, 
se trouvent bien de prendre beaucoup de café. Tels sont les 
Turcs ; encore ne le prennent-ils qu’après l'opium ou après 
avoir mangé. Les plaisirs du sérail et ropiiim peuvent meme 
leur rendre cette liqueur nécessaire. Hoff>laxx et Schultz disent 
(juc c’est l’usage du café qui a rendu le pourpre miliaire si 
fréquent, particulièrement à la suite des couches , à cause que 
cette boisson met trop le sang elles liumeurs en mouvement. 

CAILLE. C’est un oiseau de passage et de plaine, qui ne 
perche jamais ; quand elle est jeune , tendre, c’est un des plus 
délicieux mangers ; sa chair est très nourrissante ; beaucoup de 
personnes ne la digéreraient pas si elle était trop grasse. 
CALVILLE. F'oj, Pomme. 

CANARD. 11 y en a de deux espèces : le domestique et le 
sauvage. Le canard domestique contient beaucoup tl’huile , de 
sel volatil et de plilegme ; le canard sauvage contient plus de 
cl volatil que l’autre, et moins de phlegme. Ils aourrissent 
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beaucoup , ils produisent uu aliment assez solide et durable j 
mais ils se digèrent difficilement, et produisent des humeurs 
lentes et grossières, surtout le canard domestifjue ; car coniiiie 
ce dernier se donne peu de mouvement, il abonde en humeurs 
lentes et visqueuses; de plus ^ il ne vit t[ite dans la fange» et il 
ne se nourrit que d’aliniens sales et pourris. Le sauvage , au 
contraire, mange des alimens beaucoup meilleurs, qu'il va 
chercher partout, et l'exercice qu'il se donne contriVuie a atté¬ 
nuer les humeurs grossières qu’il pourrait contenir, et exalter 
de plus en plus les principes ilc scs liqueurs. C’est pour cela qu'il 
abonde davantage en sel volatil que le domestique , qu’il a uu 
goût plus agre'able et qu’il est plus salutaire. On doit choisir 
Tun et l’autre jeimes, tendres, gras, qui aient été nourris de 
bons alimens et élevés dans un air pur et serein. Ils conviennent 
en tout temps aux jeunes gens robustes, qui font beaucoup 
d'exercice et qui ont un bon estomac ; ils sont tous deux 
meilleurs en hiver qu'en toute autre saison ; la femelle est pré¬ 
férée au mâle. 

CAbCRES. Ce sont des crustacés marins qui different des 
langoustes et des écrevisses de mer, parce qu’ils ont le corps 
plus arrondi. Les crabes sont des variétés de cancres ; ils n’ont 
pas de sang rouge. Les habitans des bords de la mer les man¬ 
gent avec délices ; il y a beaucoup de personnes ([ui u’o* font 
pas grand cas ; cependant, il paraît qu’en général ils donnent 
un aliment sain , cjuoique un peu échauffant. 

CATsDI (sucre). Lorsque le sucre est en excès dans une sub¬ 
stance , dans des sirops, dans des conserves trop cuites, alors 
il se cristallise ou se candit, devient semi-transparent, can- 
didus^ de là l’expression de sucre candi. Il est extrêmeînent 
pur , et très bon sous cette forme. SecRE. 

CANNE (à siicre). La canne à sucre est le gramen le plus 
intéressant après le froment et le riz ; on le cultive avec succès 
en Annhique. A sa maturité , on presse les cannes , et on en 
tire le sirop dont on doit faire le sucre. Les nègres se nourrissent 
souvent avec la canne fraîche , qui leur réussit très bien. T'oj\ 
Sr:cnE. 


■■ 



















CANNEBERGES. I ^es caiiiiebei’ges ou airelles sont les fruits 
d’un arbuste de la famille des bruyères , qui ont dès rapports 
avec les groseilles, et qui sont fort souvent en usage dans plu¬ 
sieurs contrées septentrionales. Leur baie est rouge, plus ou 
moins acide , et non moins salubre que les groseilles elles— 
memes, f^oj. Frdit. 

CAN^ELLE. Elle contient beaucoup dliuÜe exalte'c et de sel 
essentiel. Cet assaisonnement, bien ménage', fortifie restomac, 
le ctEur et le cerveau ; mais , si on le prodigue , il enflamme les 
iiurneurs par une buile extrêmement volatile , qui , venant à 
s’exalter, cause une effervescence generale dans la masse du 
sanjj. Elle convient, en temps froid , aux vieillards, aux pbleg- 
matiques , aux mélancoliques , à ceux qui ont un estomac 
faible et qui ne digère pas bien ; mais elle ne convient point 
aux jeunes gens d’un tempérament cbaud et bilieux. La cannelle 
en poudre corrige la mauvaise odeur de l’baleine , fortifie Tes- 
tomac et le cœur . provoque les mois , aide à raccoucliement 
aussi iiien qu’à la digestion, fait sortir les vents; elle soulage 
les douleurs tle ventre et celles des reins provenant de causes 
froides , les maladies des yeux , la suppression d’urine et au¬ 
tres maladies occasionées par le froid* On la met au nombre 


des substances chaudes et sèches. On la donne aussi en infusion 
dans du vin ou dans quelque autre liqueur spiritueuse ; la dose 
est depuis trente grains jusqu’à soixante. 

CAPILOTADE. Sauce qu’on fait à des restes de volailles et de 
pièces de rôti dépecées. 

CAPRES. Boutons ou fleurs qui viennent aux sommités de 
quelques pieds particuliers du câprier. Quand ces boutons ont 
acquis une certaine grosseur, on les cueille et on les confit 
avec de l’eau et du sel. Si l’on attendait plus long-temps , ils 
s’épanouiraient et ne pourraient plus être confits. On cultive le 
câprier en Provence , principalement vers Toulon. Les câpres 
doivent être choisies vertes, tendres, bien confites et d’un bon 
goût; elles sont apéritives , donnent de l’appétit et fortifient 
l’estomac ; elles contiennent beaucoup de sel essentiel et un 
peu d’huile ; elles conviennent dans un temps froid aux vieil- 
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lards et aux personnes d'uu tempérament pblegiuatique et 
mélancolique. Les câpres, prises en quantité' médiocre, ne font 
point de mal ■ mais, quand on en use avec excès , elles écliauf- 
iéntet raréfient un peu trop les humeurs. Les câpres bien con¬ 
fites servent beaucoup dans les ragoûts, plutôt pour exciter 
l’appétit qu’en qualité d’aliment ; on les conlit pour deux rai¬ 
sons ; pour leur faire perdre un goût désagréable qu’elles ont, 
et pour les conserver plus long-temps. Les fleurs encore vertes 
du genévrier d’Espagne étant confites comme celles du câprier, 
ont à peu près le même goût et produisent les mêmes effets. 

CAPUCINE ou cresson d'Inde, cresson du Pérou. La capucine 
est détersive , apéritive , excite l’urine ; on l’emploie pour le 
scorbut cl pour la pierre ; on mêle le suc des feuilles avec du 
petit-lait et de la conserve de roses pour la phthisie ; on en 
mange souvent les fleurs dans les salades; on confi les ùou-- 
tons pour tenir lieu de câpres. 

CARAMEL. Le caramel est du sucre 1res cuit, en consis¬ 
tance de sirop épais et jaune. Ce sucre échaufïé un peu plus que 
l’autre. On en fait de très bonnes tablettes, avec le suc de pomme 
et la gomme arabique; on les conseille contre les rhumes; elles 
sont très agréables au goût, Sucre. 

CARBONNADE ou GRILLADE. Pièce de viande rùtie sur 
le gril. 

* 

CARDAMOME. Il y en a de trois espèces : le grand, le moyen 
et le petit; on en mâche en Europe pour exciter à cracher ; et 
dans rinde pour se rafraîchir, lors des grandes chaleurs. 

CARDES, Il y en a de deux sortes : les cardes de poirce ou de 
bette ; et les cardes d’artichauts. Les cardes de poirée ne sont 
autre chose que les côtes de la poirée dont on a ôté les extré¬ 
mités qui sont plus minces. Les cardes d’artichauts sont aussi 
les côtes qui sont au milieu des feuilles dont on ôte les extré¬ 
mités. Les cardes les plus blanches et les plus épaisses sont les 
meilleures, p'oy-. Bette. 

CARDON D’ESPAGNE. Plante potagère assez connue, qui 
se multiplie de graine. 

CARET. Tortte. 
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CAROTTE. Racines fort, en usage ilans les cuisines à cause 
de leur goût qui est assez agréable j elles sont sudorifiques et 
apéritives ; elles purifient la masse du sang. On doit les choisir 
longues, grosse.s, charnues, jaunes ou d’un blanc pâle, ten- 
tlres, se rompant aisément, et d’un goût tirant sur le doux. 
Elles sont assez saines et ne produisent d’incommodité que 
par Tusage iiiimodeTé; elles contiennent beaucoup d’Iiuile et 
de sel essentiel. Elles conviennent en tout temps, à tout Age et 
à toute sorte de tempérament. 

CARPE. On fait plus de cas de la carpe mâle que de la fe¬ 
melle ; la chair en est plus ferme et d’un meilleur goût. La 
cai'pe est facile à dige'rer; elle nourrit peu; c’est cependant un 
assez bon aliment, il est rare qu’elle produise de mauvais effets ; 
elle convient à toute sorte d’âge et de tempérament. On trouve 
dans les laitances de ce poisson un manger délicat, qui peut 
ïiicmc tenir lieu de viande à plusieurs infirmes. La carpe, pour 
être bonne, ne doit être ni trop jeune, ni trop vieille ; trop 
jeune, elle est encore trop chargée d’humidités phlegmatiques ; 
trop vieille, elle est dure et coriace; dans un âge moyen, la 
rliair est médiocrement ferme, et ses lmmidité.s trop abon- 
<iantcs sont suffisamment dissipées par la fermentation de ses 
liumeurs. La mauvaise qualité de laeai*pe, qui est d’avoir la 
chair mollasse et fade, se corrige par la manière dont on l’ap¬ 
prête ordinairement, en la faisant cuire au court-bouillon, ou 
au demi-court-bouillon, ou àl’étuvée, avec le sang même, et 
sur le gill , ou en friture. Comme la carpe abonde aussi en 
sucs visqueux, elle est assez bonne frite, quoiqu’en général la 
friture ne soit pas saine. Les hachis de carpes sont fort sains, 
pourvu qu’on n’y prodigue point l’assaisonnement. 7^. Poisson. 
CARRELET. Voy . Qüarrelet. 

CASSAVE. T '^ or . Maxtoc. 

CASSIS ou CACIS. Le cassis, arbrisseau assez semblable au 
groseillier rouge, produit des baies ou fruits noirs en grappes, 
dont le goût aigre, on de punaise, est fort désagréable ; cepen¬ 
dant il est des personnes qui s’en régalent, mais c’est le petit 
nombre. On en fait particulièrement des liqueurs spintiœuscJ et 
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stomachiques , qu*on dit très propres à entreteniv la santé, en 
en faisant un usage modéré. Boisson, Liqueurs. 

CASSONADE, Sucre en poudie, qui n’est pas parfaitement 
raffiné. Voj, Sucre. 

CASTILLE. La douce acidité de ce fruit qui est très sain , 
charme le goût ; il y en a de rouges et de blanches ; elles dés¬ 
altèrent beaucoup, fortifient Tcstomac, aident la digestion, et 
«ont fort estimées contre le crachement de sang. Enfin elles ne 
peuvent aucunement préjudicier à la santé. On en fait une gelée 
qui, délayée dans l’eau, peut] impunément servir de boisson 
dans toutes sortes de fièvres. Vojr, Fruit. 

CATESBÉ. C’ est un arbrisseau épineux de la famille des ru— 
biacées, dont le fruit est une baie uniloculaire, ovale et cou¬ 
ronnée, qui naît dans File de la Providence. H a une très 
bonne odeur, une acidité très agréable, et forme une nour¬ 
riture légère et rafraîcbissante. Sa pulpe est semblable à celle 
d’une pomme mûre. Fruit. 

CAVIAR. On donne ce nom à des œufs d’esturgeon, qu’oii 
conserve avec du sel, du poivre et des ognons, qu’on a laissés 
fermenter. On fait grand cas de ce mets eu Russie : il passe 
pour être assez sain. 

CÉDRAT. Voj. Citron. 

CÉLERI. Le céleri n’est autre chose que de l’ache cultivée, 
qu’ou a rendue blanche et d’un goût plus agréable en la Haut 
quand elle est montée à une certaine hauteur, et en l’entourant 
de sable ou de terre. Le céleri se mange ordinairement cru, avec 
du poivre et du sel; ou y joint l’huile et le vinaigre, si l’on 
veut, et il est alors plus sain; car cette plante est fort diuré¬ 
tique, et conséquemment fort dëssécbante. Cette qualité diuré¬ 
tique du céleri lui vient d’un sel acide tartareux qu’il ren¬ 
ferme, ce qui le rend en même temps flatueux et très indigeste. 
On le mange aussi en rémoulade. La racinB de céleri , dit le 
docteur Démarqué , est échaull’aute, carminative, diurétique, 
apéritive. Son usage convient aux personnes d’un tempéra- 
iTïent pituiteux et cacochyme ; à ceux qui out la fibre molle 





















et Uche, restomac faible et faisant ses fonctions avec peine.' 

feuilles (le cette plante sont aussi ape'ritives, 

CEKClf IS ou SALSIf IS, Ou se sert de deux espèces deccrcifis 
parmi les aliinens : la première est la racine d’une espèce de 
l)arbc de bouc ; la seconde est la racine de scorsoiinère, vulgaire¬ 
ment cerclfis d’Espagne. On doit choisir l’une et l’autre tendres, 
faciles a rompre , charnues , succulentes et d’un goût doux et 
agréable. Ces racines, bien cuites, sont des alimens assez salu¬ 
taires, et qui ne produisent de mauvais effets qu’autant que 
l’on en use iinmodérément. Elles conviennent en tout temps, 
à toute sorte d'age et de tempérament. Les cercifis d’Espagne, 
ainsi nommés à cause de leur première origine, ou parce qu’ils 
y viennent sans culture dans plusieurs endroits, ont un goût 
plus agréable et plus relevé que les autres , apparemment parce 
que leurs principes sont plus volatils et plus exaltés. De 
toutes les racines que l’on mange en carême, la meilleure , dit 
Leméry , est le cercifis d’Espagne ou la scorsonnère. Elle se 
digère facilement, pourvu quelle soit bien cuite; et qu’au- 
pax’avant elle ait été ramollie dans l’eau; elle contient un sel 
âcre volatil, et une liiiile volatile, qui la rendent diapborétiqife, 
et par conséquent propre contre la coagulation des sucs et l’en¬ 
gourdissement des esprits animaux. La manière ordinaire de 
la préparer, est de la faire bouillir, et ensuite de l’assaisonner 
av'cc la crème ou le beurre- Quelques-uns la loiit frire couverte 
de farine ou de pâte ; mais elle est plus saine de la première 
façon. On mange aussi les cercifis au vinaigre et à l’buile , mais 
cuits auparavant dans l’eau, et ils ne sont point malsains de 
cette manière. 

CERF. Le mâle de la biche. Lorsque le cerf est vieux, la 
chair n’en vaut rien, parce qu’elle est sèche , de difficile diges¬ 
tion , qu’elle cause des obstructions, engendre de la bile noire, 
et dispose le corps aux fièvres. Comme elle se digère diflicile- 
jnent, elle dérange l’estomac de ceux qui sont d’im tempéra¬ 
ment faible, et cause plusieurs désordres dans leurs intestins. 
La cliair de cerf convient en tout temps aux jeunes gens bi¬ 
lieux , qui ont un estomac fort et robuste, et qui sont accou- 







































tumës à un grand exercice de corps ; mais les vieillards et les 
personnes d’un tempérament mélancolique doivent s’en alis- 
tenir. Le cerf, dit Lkméry, est d’un tempérament sec et mélan¬ 
colique ; ainsi, plus il est jeune, et plus sa chair est salutaire, 
parce qu’elle est alors pluslmmidc, plus tempérée et plus pro¬ 
pre à produire de l)ons effets ; c’est pourquoi l’usage de la chair 
de cet animal est plus convenable pour la santé dans le temps 
qu’il tette encore , que dans tout autre. Tl y a des gens qui 
n’attcndeiit pas ce temps là-pour le manger ; ils le vont clier- 
cher jusque dans les entrailles de sa mère , dont ils coupent 
le ventre pour avoir le petit, qu’ils mangent ensuite avec dé¬ 
lices, Mais je suis persuadé, continue le meme auteur, qu’il e.st 
en cet état plus propre à produire de mauvais elfets que de 
bons, parce qu’il est encore trop visqueux et cliurgé d’humi¬ 
dités superflues. On ferait bien, ajoute encore Leméry , de 
n’employer le cerf parmi les aliinens que jusqu’à l’age de trois 
ans, parce qu’après ce temps sa chair commence à être pesante 
sur l’estomac et difficile à digérer. Cependant, quand il a été 
châtré quelque temps après qu’il est venu au monde, sa chair, 
outre qu'elle est dans la suite plus délicate et plus agréable 
au goût, est encore plus tempérée , plus tendre, plus aisée à 
dig érer et des plus salutaires. On apprête la chair du cerf de 
plusieurs manières; on la fait rôtir ou bouillir; on en fait des 
pâtés, etc. La chaii' de ceux que l’on tue aux mois d’août et de 
septembre, que cet animal est en rut, est désagréable et d’une 
odeur forte, approchante de celle de la chèvre. 

CERFEUIL. On met cette plante au nombre des apéritifs, 
des diurétiques, des fortifians et emménagogues. Elle purifie le 


sang, fait couler les règles et les urines, détruit les obstruc¬ 
tions du foie, de la rate et des autres viscères; le vin où l’on a 
fait infuser du cerfeuil, est un excellent stomachique. 11 dissipe 
les vents , aide à la digestion, arrête le vomissement et le cours 
de ventre. Il faut observer que cette plante, contenant des 
principes extrêmement volatils, on la priverait de sa vertu eu 
la soumettant à l’ébullition. 

(iERLSE. Ioutes les cerises, en général, sont stomacales, 
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üpoiitives et rafra,ichissant6s j elles Klchcnt le ventre, surtout 
quand on les mange crues. Tl y en a qui sont douces et tendres, 
il y en «a d’autres qui sont dures et astringentes. Il faut préfé¬ 
rer les preuHeres aux secondes, parce qu’elles sont plus faciles 
à digérer, et qu’elles passent promptement de l’estomac dans 
les intestins. Les estomacs bilieux s’accommoderaient pourtant 
beaucoup mieux des secondes, parce qu’elles se corrompent 
plus difïicilement , et qu’elles fortifient l’estomac par leur 
vertu astringente; mais si l’on en fait un usage immodéré, et 
que les sucs qu’elles portent ne se digèrent pas facilement avec 
leur substance, elles rempliront le corps d’humeurs aqueuses. 
Les cerises les plus estimées sont celles qui sont connues sous le 
nom de cerises de Montmorency, Il y a plusieurs espèces deceri* 
ses : des rouges d’un goût aigrelet, qu’on appelle vulgairement 
agrioteSf et qui sont les plus communes ; en second lieu, des 
rouges, blanches ou noires, plus grosses que les précédentes, 
et d’une cliair plus compacte; on les appelle bigarreaux ou 
guignes ; et enfin des petites sauvages noires à longue queue, 
d’un suc agréable, et qui teint en noir ou en pui*purin : on 
nomme ces cerises merises. On doit choisir les cerises mures, 
succulentes, grosses, bien nourries, et d’un bon goût. Les 
cerises sont humectantes et rafraîchissantes, parce qu’elles 
contlennnent beaucoup de parties aqueuses et phlegmatiqucs, 
propres à calmer le mouvement impétueux des liqiieui'S, Elles 
dtent la soif, parce que ces parties aqueuses dissolvent et em¬ 
portent les sels âcres qui la causaient. Elles tiennent le ventre 
libre en délayant les humeurs grossières contenues dans les 
intestins et les chassant au dehors. Comme les cerises sont 
d’une substance peu compacte et peu serrée en scs parties, elles 
se corrompent aisément dans l’estomac. Elles contiennent en¬ 
core un suc un peu visqueux et acide, qui, picotant les parties 
des intestins, et s’y raréfiant par la chaleur, excite des coli¬ 
ques et des vents. Les cerises conviennent dans le grand chaud 
aux jeunes gens bilieux ; mais les vieillards et les personnes 
phlegmatiqiies doivent s’en abstenir. On fait sécher les cerises 
pour les garder plus loiig-tcmps ; on les met pour cela sur 
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une claie, dans iiu four niodcj cment chaud ; pour lors elles 
resserrent, parce qu’elles sont dépourvues de la qualité de 
phlefjnie qui les rendait émollientes. Ou fait, avec ces cerises, 
des coîijititres fort agréables, qui humectent et rafraîchissent 
beaucoup, et qui peuvent meme convenir aux fébiicilans. 

CERIS'EAU. C’est le fruit encore tendre du noyer, qu’on 
écaille et qu’on assaisonne avec du sel, du vinaigre ou du 
verjus, si l’on veut; quoique la noix, en cet e'tat, n’ait rieu 
d'huileux, elle pèse cependant sur les estomacs faibles et déli¬ 
cats. On a quelquefois observé que, quoique bien nidchée, 
clic passait dans le canal alimentaire sans subir aucune altéra¬ 
tion , ce qui prouve que le suc gastrique ne les attaque pas fa¬ 
cilement. Is’oix. 

CERVELAS. Espèce de boudin ou saucisson court et gros, 
qu’on fait avec de la chair de cochon hachée , assaisonnée de 
sel, poivre, et une pointe de rocambole. Les cervelas ont toutes 
les mauvaises qualités de la chair de cochon; la façon dont on 
les apprête ne sert encore qu’à les rendre plus indigestes. 


CERVELLE. Cette partie des animaux est assez connue ; elle 
est d’une substance insipide, difficile à digérer, propre à pro¬ 
duire un suc grossier et épais, à exciter des nausées et à abattre 
l’appétit. 


CHAIR , cam. Partie molle des animaux, qui est de toutes 
la plus nourrissante, celle qui produit un meilleur suc, et 
enfin qui est la plus en usage. La chair d’un animal diffère 
considérablement suivant son age, suivant les lieux où il 
habite, suivant les alimens dont il se sert, .suivant sou sexe , 
suivant qu’il acte cliAtré ou non, s’il est mâle, et enfin sui¬ 
vant la manière dont on la prépare pour la manger. Les ani¬ 
maux trop jeunes, et meme qui tettent encore , ont ordînai— 
rcmeut une chair tendre , molle , humide, visqueuse , et char¬ 
gée d’humidité superflue ; cependant elle se digère assez faci¬ 
lement, et tient le ventre libre. La chair des .animaux plus 
avancés en âge est plus ferme, et produit un meilleur aliment; 
mais celle des animaux vieux , et qui tirent à leur fin, devient 
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pour 1 orditiâirô seclic ^ sridc, dui'c et difficile à digérer. Il y 
a pourtant ici une exception à faire en faveur des poissons, 
<jui, pour la plupart, deviennent plus agréagles au goût à 
mesure qu’ils vieillissent, quoiqu’il y en ait aussi qui ne soient 
estimés que quand ils sont jeunes. La différence de la chair des 
animaux, par rapport aux lieux où ils habitent, est considé¬ 
rable ^ car, suivant les divers pays, elle a bien souvent un 
goût et des qualités différentes : celle des aniinaux qui vivent 
dans les lieux humides et marécageux, produit beaucoup d’hu¬ 
meurs grossières ; celle, au contraire, des animaux qui habi¬ 
tent les montagnes , qui sont continuellement en mouvement, 
et qui respirent un air pur et serein , est salutaire, facile à di¬ 
gérer , rendant un suc nourrissant et agréable au goût. Les 
alimens dont les animaux sc servent, apportent aussi beaucoup 
de changement à leur chair. Quelle différence ne trouve-t-on 
pas entre les lapins nourris à la maison avec des choux, et 
ceux qui habitent les garennes, où ils vivent d’herbes fortes 
et odorantes? Combien les cochons domestiques, qui mangent 
mille saletés, diffèrent—ils des cochons sauvages ou sangliers, 
qui se nourrissent de gland et d’autres alimens qui se trouvent 
dans les bois? Pour ce qui est du sexe, comme les animaux 
mâles sont d’un tempérament plus chaud que les femelles , leur 
chair est aussi plus sèche , moins chargée d’humidités super¬ 
flues , et plus propre à produire un bon ahment. La chair des 
animaux qui ont été châtrés, principalement dans leur jeu¬ 
nesse , est beaucoup plus tendre et ])lus agréable au goût, plus 
nourrissante et plus aisée à digérer que celle des animaux qui 
ne l’ont point été ; parce que, dans ces derniers, il se fait assez 
souvent une perte conside'rable des principes les plus spiritueux 
et les plus balsamiques de la masse de leur sang par les parties 
de la génération, au lieu que, dans les autres, ces memes 
principes ne s’échappent point au-dehors , et servent, par con¬ 
séquent , à rendre leur chair plus succulente et d’un goût moins 
fort et moins désagréable que n’est celle des autres. On voit 
cela clairement dans les bœufs , dans les moutons et dans plu¬ 
sieurs autres animaux qui ont été châtiés. Enfin , comme notre 
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estomac ne pourrait jamais supporter la cliair crue des animaux, 
on la fait bouillir, ou rôtir, ou frire, pour la rendre plus fa¬ 
cile à digérer ; ou rassaisonne aussi de plusieurs manières dilFé- 
rentcs qui relèvent et qui changent considérablement son goùt- 
Les viandes houilUcs e'tant plus humides que les autres , elles 
conviennent davantage à ceux qui sont d’un tempérament sec, 
chaud et bilieux , et qui ont le ventre resserré ; les viandes 
frites et rôties conviennent, au contraire , à ceux qui sont d’un 
tempérament pituiteux , qui abondent en humidités superflues, 
qui sont sujets à des catarrhes et à d’autres maladies sembla¬ 
bles. Voy . Yiaxde. 

CHAMPIGNON, Les champignons restaurent, nourrissent 
et fortifient, excitent la semence , donnent de l’appe'tit, satis¬ 
font agréablement le goût; mais ils ne conviennent pointa 
toutes sortes de tempéramens, ni à la même personne en tout 
temps. On doit surtout en manger modérément ; ils peuvent 
être pernicieux par leur substance spongieuse , qui, s’étendant 
et se raréfiant par la chaleur du corps, comprime le diaphragme 
et empêche la respiration : c’est en ce sens que les meilleurs 
champignons pris à l’excès suffoquent quelquefois tout d’un 
coup. Quand on mange des champignons, on doit boire 
beaucoup de vin , parce que cette liqueur , par les parties sul¬ 
fureuses qu’elle contient en abondance, embarrasse les sels des 
champignons et modère leur action. Le miel passe aussi pour 
remédier aux accideiis fâcheux que causent les champignons ; 
il agit en cette occasion comme le vin. 

CHAPELURE. C’est de la croûte de pain râpée, unie à des 
fines herbes , du sel et des épices , dont on recouvre des côte¬ 
lettes , des jambons, etc. ; ce qui en rend l'assaisonnement pi¬ 
quant, agréable et digestif. Ces chapelures ne conviennent pas 
aux estomacs délicats et aux convalescens. 

CHARLOTTE, On donne le nom de charlotte à une sorte de 
compote de pommes faite au beurre et au sucre, qui est re¬ 
vêtue de tranches de pain grillé. C’est uii mets fort agréable, 
qui ne convient pas aux estomacs délicats , mais qui peut être 
utile aux personnes constipées. 
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CHAT. Ce petit tigre domestique, léger, fin, adroit, traître 
et voleur, a la chair assez bonne et assez nourrissante, surtout 
s’il est jeune et gras. On dit que celle du cliat sauvage est très 
savoureuse, et qu’elle vaut bien celle du lapin. Combien de 
gens ont vante' de bonnes gildottes de cliat qu’ils ont pris pour 
du lapin! et ils ne s’en sont pas trouves plus mal. Tel estl’eni' 
pire de Timagination, qu’on a vu des personnes vomir leur 
dîner, parce qu’on leur a dît (ju’elles n’avaient mangé que du 
cbat. 

i 

CHAUDEAU. C’est une sorte de brouet ou de bouillon chaud 
et compose', fait avec du lait, du vin, du sucre , des jaunes 
d’œufs, des aromates ; ce qui forme une hoisson e'chaufiante 
et très restaurante, qu’on employait plus autrefois qu’aujour- 
d’hui. 


(dîERYIS. /'qx- CjEKFEuiL. 

C11È^ RE. De toutes les parties de la chèvre , c'est le lait 
dont rusage est le plus utile ù Tliomme. Ce lait tient le milieu 
entre celui de vache et celui d’anesse; il a moins de consistance 
que le premier, moins de se'rosité que le second; il a toujours 
les vertus des plantes dont l’animal s’est nourri, Lait. 

CHÈVRE saiwage. Voj. Chamois. 

CHEVREAU ou CABRI. Il en est parlé dans l’article Chèvre. 

CHEVRETTE ou SALICOQUE. C’est un petit crustacé ma¬ 
rin qui rougit en se cuisant, comme l’écrevisse. On en fait 
grand usage sur les bords de la mer. Sa chair est de bon goût, 
douce, tendre, succulente et fortifiante; elle est plus aisée à 
digérer que celle de beaucoup d’autres crustace's. 

CHEVREUIL. C’est une espèce de bouc ou de chèvre sauvage: 
il ressemble beaucoup au cerf, mais il n’est ni si grand ni si 
gros que lui. La chair du chevreuil contient beaucoup de sel 
volatil et d’huile ; elle nourrit beaucoup, fournit un bon ali¬ 
ment et se digère facilement quand cet animal est jeune- car 
quand il est avancé en âge, elle est dure, coriace et difficile à 
digérer. Comme le chevreuil est presque toujours en mouve¬ 
ment, ses pores sont très ouverts, et laissent passer quantité 
d’humeurs superflues et grossières; sa chair devient par-là plus 
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I dclicatc, plus sèclie, plus tendre et plus agréable au goût. 
Cependant^ quand œt animal est vieux, cette transpiration 
continuelle fait exhaler trop d’humidité ; elle devient, par 
conséquent, trop sèche et dilTicile à digérer. On doit donc 
choisir le chevreuil jeune, tendre et bien nourri. Avec ces qua¬ 
lités, dit Leméry, il convient en tout temps, à toute sorte 
d’àge et de teiupérament. Quelques-uns en défendent pourtant 
l’usage aux mélancoliques , et prétendent que, pour que sa 
cliair soit saine, il faut la manger bouillie, et cuite avec des 
I herbes aromatiques. 

CHICORÉE sauvage. L’infusion de cette plante, racine- ou 
feuilles, dit Cadet de Gassicolrt , est une boisson amère, fort 
salutaire dans beaucoup de maladies ; on remploie dans les 
bouillons et les tisanes. Cette plante est purgative, fébrifuge 
et apéi itive ; elle convient dans les cngorgeiïieiis de l’abdomen, 
dans la jaunisse , les maladies du foie et de la rate. On fait 
avec son suc, mélangé de rhubarbe, un sirop vermifuge et 
purgatif très salutaire pour les enfans. 

I ClllTZÉ. Fruit de la Chine, de la grosseur d’une pomme, 
qui a un très bon goût, qu’on fait sécher, et qu’on sert sur 
les meilleures tables ; il ne le cède en rien à nos figues sèches 
les plus estimées. Voy. Frcit. 

CHOCOLAT. Le chocolat est un très bon restaurant; il excite 
la vigueur et ranime les forces ; il fortifie restomac, aide à la 
tiige&tioii, abat les fumées du vin ; il est salutaire aux personnes 
dont les forces digestives sont débilitées; à celles qui sont me¬ 
nacées de plilltisie ou de consomption ; aux Vieillards, aux con- 
valescens, et généralement à tous ceux qui sont faibles, soit 
à la suite de quelque maladie chronique, soit après quelque 
perte considérable. L’usage du chocolat est nuisible à toutes 
les personnes qui ont un tempérament sanguin et bilieux ; il 
épaissit le sang lorsqu’on en abuse, et rend la circulation lente 
et laborieuse : eflét qui dépend de l’huile que les fruits de cacao 
contiennent en abondance. Quand*on aies viscères chauds, 
cette huile s’y exalte, s’y eiitlamine, et produit quelquefois de 
grands désordres, tels que des îiiilammatious dangereuses , des 
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fièvres opiniâtres, Tapoplexie , etc. Cela arrive surtout aux 
gens de lettres , lorsque, après des ctudes forcées , ils preiuient 
beaucoup de chocolat. Le chocolat, dit Vaxdeumonde, convient 
principalement eu temps froid aux vieillards, aux personnes 
d’un tempérament froid et phlegmatique , à ceux qui ne di¬ 
gèrent qu’avec peine à cause de la faiblesse et de la délicatesse 
de leur estomac ; mais les jeunes gens d’un tempérament chaud 
et bilieux, dont les humeurs sont déjà dans un assez grand 
inouvemcnt, doivent s’en abstenir ou en user modérément. 
Les Espagnols , chez qui l’usage du chocolat est fort commun , 
boivent ordinairement un grand verre d’eau avant que d’en 
prendix* ; ensuite ils s’abstiennent de boire de l’eau une heure 
et demie ou deux heures après. Azucarillos. 

CHOU. Eu général, il faut avoir une vigoureuse santé, celle 
des gens de la campagne, pour digérer facilement ce ve'gétal. 
Les choux, tels qu’on les mange à Paris, en général, nourris¬ 
sent peu, sont venteux, donnent des rapports désagréables. Il 
faut toujours y mêler du sel^ du poivre, et du vinaigre ^ ce qui 
aide à les faire digérer. Les personnes convalescentes et déli¬ 
cates doivent s’en abstenir. Si on le fait bouillir, dit Tragus, 
de façon toutefois que son suc ne soit point épuisé, il relâche 
le ventre ; mais si on le fait bouillir trois ou quatre fois, ou 
même davantage, le changeant autant de fois d’eau, qu’on 
l’aura fait bouillir de fois, et qu’on le mange ainsi préparé, il 
resserrera, ce qui ne doit point surprendre, parce que le suc 
du chou est détergent, et la substance est astringente ; il tend 
aussi à augmenter la bile noire, ainsi on en doit faire un usage 
très modéré. 

CïlOÜ-FLEUR. Les têtes de choux , qu’on nomme choux- 
fleurs, sont de beaucoup plus facile digestion que les autres 
choux, qu’on emploie communément; ils nuisent très rare¬ 
ment; les choux d’hiver sont moins venteux que ceux d’été. 
Ils sont aussi plus indigestes, quand on les mange sortant 
d’être cueillis ; mais si l’on sépare les feuilles, et qu’on 
donne pendant quelques jours le temps de sortir aux gaz dé¬ 
létères qu’elles conlieunent, alors ils donneront beaucoup 


m 

xli 




Q 

























J ■ m 




\ 


CID 


65 


moins lie rapports de'sagréablcs, de vents, et sedige'rerontbien 
plus facilement. Les choux et les poteaux, dit le docteur Jac- 
QUix, ne sont pas aussi sains que bien des personnes voudraient 
le persuader. 

CHOUSSET. C^est une boisson nourrissante, qui se fait en 
Turquie, avec de la pâte desséchée, et délayée dans de l’eau. 
On dit que cette liqueur enivre, quand on en boit iieaucoup ; 
on forme aussi, dit-on, une espèce de fard avec sa mousse. 
Voy . Boisson, 

CIBOULE, CIBOULETTE. On en connaît l’usage dans les 
cuisines; ces petites plantes fortifient l’estomac, pourvu qu’on 
en use modérément; elles sont aussi remplies d’un sel acide, 
volatil, sujet à enflammer la niasse du sang, et à causer des 
maux de tête. Cet assaisonnement peut être bon aux vieillards 
et aux tcmpérameiis pldegmatiipies ; mais les jeunes {;ens et 
ceux qui sont iFun tempérament sec doivent en éviter le 
fréquent usage. 

CIDRE. Le cidre est le suc des poinmes rendu spiritueux par 
la fermentation. Le cidre est une boisson fort bonne et fort 
salutaire, pourvu qu’on en use modérément. On pourrait 
même dire en général qu’il est plus convenable pour la santé 
que le vin, parce que .ses esprits ne sont pas si impélncux ni si 
agités que ceux du vin, et qu’ils sont d’ailleurs retenus par 
une plus grande quantité de plilegmes un peu visqueux qui 
contribuent encore à rendre cette boisson humectanlc et ra¬ 
fraîchissante. La plupart de ceux qui ne boivent que de celte 
liqueur, sont plus forts et plus robustes, et ont un meilleur 
visage que ceux qui boivent du vin. Le cidre pris avec excès 
n’enivre pas tout-à-fait si vite que le vin , parce que ses esprits 
ne sont pas si vlolens ni si exaltés; mais l’ivresse qu’il cause 
dure davantage, parce que ces esprits charrient avec eux au 
cerveau beaucoup de particules lentes et visqueuses, qui se 
répandent insensîlilement dans toute la substance, bouchent 
les canaux des nerfs, et accaldent et appesantissent tellement 
les esprits animaux, qu’il leur faut beaucoup de temps pour se 
rétablir dans leur premier état, et pour chasser et repousser en 
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dehors ce qui les tient dans une espèce d’inaction. C’est pour¬ 
quoi , après la grande fuieur de l’ivresse causée par le mouve¬ 
ment tumultueux des esprits du cidre, on s’endort, et quel¬ 
quefois meme pour assez de temps. On met fermenter le marc 
exprimé des pommes dans de l’eau, et Toti en fait une boisson 
humectante et rafraîchissante , appele'e communément petit 
cidre; elle est moins forte et moins piquante que le cidre. On 
lait aussi avec le suc des poires, exprimé et fermenté, mie es¬ 
pèce de cidre et de litpieur vineuse appelée poiré. Cette liqueur 
approche beaucoup, pour la couleur et pour le goût, du vin 
blanc. On emploie, pour la faire, de certaines poires acerbes 
et apres à la bouche. P'oj. Poiré. Pour juger de la qualité du 
cidre, dit Andry, il faut avoir égard à la saveur, à la prépa¬ 
ration et à Page. Quant à la saveur, le doux est plus nourris¬ 
sant ; et comme il est en même temps modérément chaud, il 
convient aux teinpcramens froids et secs. Celui qui tire sur 
l’acide, soit pour avoir été fait tle pommes aigres, soit pour 
avoir contracté ce goût par le temps, est aqueux, rafraîchis¬ 
sant, et passe aisément, quoiqu’il ait un peu d’astrictiou : il 
convient aux bilieux et aux estomacs trop ciiaiius. Celui qui 
est âpre humecte moins et refroidit davantage; le doux pi¬ 
quant est agréable, mais il ne faut le boire ni trop nouveau ni 
trop vieux , car il fait alors beaucoup d’obstructions. Quant à 
la préparation, celui qui est fait de pommes médiocrement 
mûres, cueillies dans la saison propre, et c^ui n’ont point été 
gardées, est le meilleur de tous : il humecte, nourrit, ne porte 
point à là tète, et convient particulièrement aux convalescens 
et aux tempéramens mélancoliques. Celui qui est fait de 
pojnmes sauvages, grossièrement écrasées et enJermées ensuite 
dans un tonneau avec de l’eau, est fort malsain, Boisson. 

CIMIEK. C’est la pièce tle chair du bœuf qui fait partie de 
la cuisse, qui contient plusieurs tranches; chaque tranche 
contient trois morceaux: le premier s’appelle la pièce ronde; 
le second, la semelle ; et le troisième, le tendre. Le derrière de 
cimier est contenu depuis les tranclics ju>*qu’à la queue: on le 
nomme à présent culollc. 
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CITRON. Le citron est cordial, rafraîchissant, bon pour 
pre'cipiter la bile, et pour apaiser le trop grand mouveilient 
du sang. L’écorce et le si/c du citron ont une vertu dilléreiite : 
Lune echaulTe, et l’autre rafraîchit. L’écorce de citron machee 
rend l’haleine agréable ; prise intérieurement, elle aide à la di'- 
gestion, elle fortifie le cceuret le cerveau ; elle contient, surtout 
dans sa partie sujierficiellc , beaucoup d’huile exaltée et de sol 
volatil ; elle échauffe beaucoup quand on s’en sert avec excès. 
Le si/c de citron rafraîcliit, désaltère, apaise le inouvenient 
trop violent du sang et des autres Imineurs, Tl se digère difiiei— 
leinent, cause des vents et des rapports; il abonde en sel acide 
et en phlegnie, mais il contient peu d’huile. Le s7/c de citron 
convient, dans les temps chauds, aux jeunes gens bilieux; son 
écorce convient en tout temps, pourvu qu'on en use modéré- 
ment, et seulement pour aider à la digestion et laninier le sang 
et les esprits. On mêle ordinairement le si/c de citron avec du 
sucre, pour le rendre plus agréaldc et moins en' étal de produire 
de mauvais cflets: les parties rameuses de l’huile du sucre lient 
et embarrassent les acides du citron, et les empêchent de pico¬ 
ter trop fortement l’estomac ou les autres parties du corps. 11 
faut choisir les citrons mûrs, assez gros, d’une odeur et d’un 
goût aromatique et piquant: les meilleurs sont ceux ritii vien¬ 
nent dans les pays chauds. Il y a des citrons aigres et des 
citrons doux; les doux ne se servent guère qu’aux fruits dans 
les repas. Le grands médecins conseillent de larder un citron 
de clous (le girofle, et de le porter toujours sur soi, dans les 
icjnps de peste ou de contagion. 

CITROUILLE. La chair de citrouille est moins nouri issantr 
qu’agréable ; elle est estimée à cause de sa qualité huniectanle, 
laxative, diurétique et rafraîchissante. Sans avoir la viscosité 
du concombre, elle en a tous les avantages; elle engendre des 
humeurs aqueuses en abondance, surtout dans les personnes qui 
ont l'estomac froid. Les semences des citrouilles sont une des 
(juatre grandes semences iroides. On doit choisir les citrouilles 
grosses, charnues, d’une chair ferme, hlanch.itrcon rougeâtre, 
et d’un goût doux et agréable. Les ciirouilles contiennent peu 
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d’huile J beaucoup de phlegines, et médiocrement de sel essen¬ 
tiel. Elles conviennent, dans les temps chauds, aux ieunes gens 
bilieux ; mais les vieillards et ceux qui sont d’un tempérament 
laible et phlegmatiquc doivent s’en abstenir, La citrouille, dit 
Andry , n'est, à proprement parler, qu’une espèce d’eau figée, 
mais une eau llgée dont le propre est de rafraîchir extrême¬ 
ment ; c’est pourquoi cet aliment ne convient guère avec le 
poisson, et n’accommode nullement les temperamens froids et 
les estomacs humides ; mais les personnes naturellement sèches 
et pleines de feu , s’en doivent bien trouver, surtout lorsque le 
ventre est resserré. Ces fruits abondent en acide et en phlegme, 
c’est pourquoi ils sont si rafraîchissans. La citrouille se prépare 
tle plusieurs manières ; mais les cuisiniers, à force d’y prodiguer 
le sel et le poivre, aussi bien que rognon et la ciboule, en 
font souvent, d’un mets rafraîchissant, le plus échauffant de 


tous les mets. Ces fruits sont fort sains en potage, soit au 
Leurre, soit au laît, pourvu que l’assaisonnement n’y domine 
pas; ils sont encore assez sains apprêtés à part avec du beurre 
ou de la crème. On mange des tourtes de citrouilles cjul sont 
d’autant meilleures, qu’il n’y entre que du beurre avec un peu 
de sucre et très peu de sel pour tout assaisonnement. Quelques- 
uns y mêlent des amandes pilées ; ce mélange les rend plus 
agréables, sans les rendre plus saines; car l’amande en subs¬ 
tance est très dilïicile à digérer. Pour corriger ce que la ci¬ 
trouille a de trop aqueux, on peut y mêler un peu de thym 


ou de sarriette, 

CIVETTE, ou PETITE CIVETTE. Elle a les mêmes pro¬ 
priétés que l’ognoii. Voy. Ognon. 

CLAVAIRE. J oj. CiiAMPicxox, 

CLOUS DE GIROFLE. Voj. Gikofle. 

COCHLÉARI.\ : en anglais spoon~yuort et scur\>y-grajf. Ces 
plantes sont vulnéraires, détersives et aperitives, antiseptiques, 
spécifiques pour le scorbut qu’elles ne manquent presque jamais 
de guérir. On les mâche crues ; on s’en frotte les gencives. 
L’eau dans la<iuelle ont infusé les feuilles, fait un gargarisme 
très eflicece contre la pourrilurc des gencives. Il faut, autant 
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qu'il est possible, se servir des feuilles fraîches. Cette plante 
raréfie le sang, procure l’écoulement des urines et des mois, 
et atténue la pierre. Pour produire ces divers effets, on met 
une poignée de l’herbe fraîche dans un bouillon de veau ; mais 
il est mieux de la faire infuser légèrement dans l’eau bouillante, 
sans la faire cuire , parce que la coction en dissipe les principes 
volatils , en qui consiste principalement la vertu de cette 
plante. On en fait une décoction légère, et l’on y ajoute souvent 
la sauge, le camphre, ou l’eau-de-vie camplirée, pour garga¬ 
riser les malades dans le scorbut et la vérole, et pour leur 
nettoyer les gencives. Le cochléaria de Groenland est doux et 
bon à manger. Les personnes qui sont en santé le mangent en 
salade. Cette manière d’en user est très bonne aussi pour le 
scorbut- On dit qu’il devient acre lorsqu’il est transplanté dans 
les pays chauds. / 

COŒO^ J pareils. Il y a deux espèces de cochons , le sauvage 
et le domestique. Pour le coclion sauvage, voj^. Saxglier. 
On doit choisir la chair et les autres parties d’un cochon qui 
ne soit ni trop vieux ni trop jeune, tmi soit gras, tendre, et 
qui ait été nourri de bons allmens, comme de glands de ebêne, 
de 1 lètrc, de fèves, de raves, etc. La cîiair et les autres parties 
du coclion nourrissent beaucoup, et fournissent un aliment qui 
ne se dissipe pas aisément, parce qu’elles contiennent des prin¬ 
cipes huileux, balsamiques et visqueux, quPs’attaclient facile¬ 
ment aux fibres des parties, et qui s’y collent de façon qu’elles 
ne s’en séparent qu’avec peine : il se digère diflicilement ; il 
produit beaucoup d’humeurs lentes, visqueuses et grossières, 
et passe pour être contraire aux goutteux. Le cochon lâche aussi 
le ventre, parce que les principes huileux et phlegmatiques 
dont il abonde, relâchent les fibres de l’estomac et des intestins, 
et délaient les humeurs grossières contenues dans ces parties. 
11 convient, principalement dans les temps froids , aux jeunes 
gens d'un tempérament chaud et bilieux, qui ont un bon esto¬ 
mac , et qui font un grand exercice de corps ; mais les vieillards 
et les personnes faibles, délicates et oisives, ne s’en accom¬ 
modent point. La femelle du cochon, ou la truie, n’est pas 
































(t’uli si yvaud usage, parmi les aliiiicMS, que le eodioii, parce 
que sa chair n’a pas un goût aussi agréable. Pour le cochon de 
lait, plusieurs personnes s’en font un véritable ragoût étant 
bien rôti ; cependant le coclion qui n’est ni trop jeune ni trop 
vieux, est le plus convenable pour la santé, parce que cet 
animal étant d’un tempérament fort humide, cette humidité 
superflue est beaucoup plus abondante lorsqu’il est jeune, que 
quand il est dans un état moyen, où la fermentation qui est 
pour lors dans toute sa vigueur, dissipe et chasse insensible¬ 
ment au dehors les buineurs lentes et visqueuses. On ne doit 
point non plus choisir le cochon trop vieux, parce qu’alors ses 
parties solides sont dures et coriaces , difficiles à digérer, et peu 
propres à produire de bons effets. 

COCO. C’est le fruit de quelq ues palmiers des Indes, de 
l’Amérique et de l’Afrique, qui offre des coques grosses 
comme la tète d’un homme, qui contiennent dans leur inté¬ 
rieur une sorte de moelle blanchâtre, bonne à manger, d'un 
goût qui approche de la noisette et de l’amande ; aussi, on en 
fait des émulsions, et l’on en tire une Imilc très fine, et qui est 
d’un grand usage dans l’Inde : quand les cocos ne sont pas 
encore mûrs, on en obtient une grande quantité d’eau claire, 
odorante et fort agréable au goûtl 11 y a des cocos qui en con¬ 
tiennent jusqu’à trois ou quatre livres. Lorsque le fruit est 
cuit, il n’eii reste presque plus. Lorsqu’on coupe l’extrémité 
des spatlies encore jeunes du palmier, il en distille une liqueur 
blaiicbe , douce , agréable, à laquelle ou donne le nom de 
vin de palmier, qui est employé journellement et dont ou 
peut tirer de l’eau-de-vie. Les palmiers ou les cocotiers sont, 
pour les pays ou ils naissent, les arbres les plus utiles que la 
nature ait produits. Fruit, Maturité. 

COEUR. Cette partie des animaux est assez connue ; c’est un 
muscle d’une substance fort solide et fort compacte, et qui, 
par conséquent, se digère un peu difficilement; cependant, 
quand il est bien cuit, il nourrit beaucoup et produit un assez 
bon suc. 

COGNAC {eau-de-vie). C’est un lieu où se fabrique, en 





















France, une eau-de-vie qui a la plus grande réputation. 

Eau-de-vie. 

COING. Les coings réjouissent le cœur,, fortiüent Festomac, 
arrêtent le cours de ventre, aident à la digestion; mangés 
crus ot avant le repas, ils causent des coliques, des vents et 
des indigestions ; ainsi, il est bon de les faire cuire avant de les 
manger, et de les mêler avec du sucre, et de cette manière ils 
produisent de bons cflêts. Ils contiennent beaucoup de sel 
acide, d’huile et de phlegme. Ils conviennent en tout temps, 
à toute sorte d’âge et de tempérament, pourvu qu’ils soient 
bien cuits et qu’on n’en prenne qu’une quantité' médiocre. 
Quand les coings sont crus, ils contiennent un suc visqueux et 
grossier qui, fermentant dans l’estomac et dans les intestins , 
y excite des vents et des coliques ; on les confit avec le sucre, 
et de cette façon ils sont plus salutaires. On fait encore avec 
les coings plusieurs compositions stoinacbiques, comme le 
cotignac, le sirop de coing et plusieurs autres dont on se sert 
aussi tant en santé qu’en maladie. J'oy, Fruit, Maturité. 

COMPOTE , se dit de l’assaisonnement de certaines viandes 
qu’on fait cuire, comme compote depigeojis. 

COMPOTES. Les compotes sont des fruits cuits légèrement 
au sucre, et qu’on sert communément au dessert. Les conva- 
lescens se trouvent bien de celles qu’on fait avec des fruits 
doux et bien mûrs. 

CONCOMBRE. Les concombres humectent et rafraîchissent 
beaucoup, parce qu’ils contiennent un suc visqueux et épais, 
lort propre à apaiser le mouvement trop impétueux des hu¬ 
meurs, Cependant ce suc rend les concombres de diflteile 
tligeslion, parce que ses ^)ai tics ne se destinxssent c^u 5 ivec 
peine ; c’est pourquoi on doit toujours bien faire cuire les 
concombres avant de les manger, afin que le pldegnie visqueux 
dont ils abondent devienne, par la coctiou , moins indigeste. 
On peut encore les mêler avec quelques matières qui aident à 
les digérer, comme l’ogiion, le sel, le poivre. Les concombres 
conviennent, dans les temps chauds, aux jeunes gens d’un 
tempérament chaud et bilieux; mais les personnes faibles et 
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délicates, qui ont un iiiauvais estomac, ou qui sont d’un tem- 
péraiiient plilegmatique, doivent s en abstenir. M. Ray rap¬ 
porte , d’après l’expérience qu’il en a faite, que les concombres 
sont très sains, pourvu qu’après les avoir coupés par petites 
tranches, et reniués entre deux plats jusqu’à ce que toute la 
liqueur aqueuse en de'coule , on les assaisonne avec de riiiiile, 
du vinaigre et du poivre. Les petits concoinhres confits dans 
du vinaigre, avec du sel, du poivre et de l’ancth, excitent 
l’appétit, lors{[ue la trop grande chaleur de l’estomac Ta 
rendu languissant. Les semences du concombre sont une des 
quatre semences froides majeures. 7^oj. Corxiciioxs. 

CONDIMEjST. Voy. Assaiso.viïement. 

CONFITURE. Les confitures sont des préparations faites 
avec du sucre cl la pulpe des fruits qu’on fait cuire fortement, 
et en consistance assez solide pour pouvoir se conserver dans 
les saisons où la nature les refuse. On eu fait des desserts très 
agréables et très sains. On en donne aux personnes délicates et 
convalescentes. 

Confiture ou extrait de genievre. Il faut en prendre de la 
grosseur d’une fève, le matin à jeun, et ne rien avaler de trois 
heures. On peut en prendre aussi le soir, pourvu qu’il y ait 
quatre heures qu’on ait mangé. C’est un remède fortifiant, et 
propre pour la gravclle, le mal Je reins , la suffocation 
de matrice , les évaiioiiissemens , le dévoiement d’estomac , 
la surdite', Thydropisie, l'opilation du foie , le mauvais 
air, etc. On doit ne point en faire usage pendant l’été , à moins 
que la nécessité ne l’exige. 

Conftnre seclie de genièvre. Cette confiture guérit les 
maux do tète, fortifie le cerveau et la mémoire, conserve et 
éclaircit la vue, purifie l’estomac, nettoie le cœur , éclaircit 
la voix, facilite la digestion, fait bonne haleine , réveille les 
esprits, procure un sommeil réglé, brise la pierre , fait bien 
uriner, excite l’appétit, guérit le tremblement, donne de la 
gaietf*, pre'serve de la paralysie, guérit toutes sortes de fiè¬ 
vres et particulièrement la fièvre quarte, expulse tout venin, 
est bonne pour les douleurs de ventre, fait passer celles de la 
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matrice, rétablit et nourrit le foie gale, calme les maux de 
reins, amortit le feu des plaies et les nettoie, chasse les vents, 
et garantit des cllets du mauvais air. 

CONGRE. Poisson de mer qui ressemble beaucoup à l’an- 
guille d’eau douce ; sa chair est très estimée et 'd’un fort bon 
goût. On fait se'cber les congres sans les saler. On les 
vend, ainsi préparés, à Bordeaux. Poisson. 

CONSERVE, Confiture sèche qui se fait avec du sucre, 
de plusieurs pâtes , ou fruits ou fleurs, pour les rendre plus 
agréables au goût. U y a plusieurs sortes de conserves. 

CONSOMMÉ. On donne ce nom à du jus de viandes, ou 
à leurs extraits concentrés et rapprochés. En conséquence, 
les consommés sont beaucoup plus nourrissans que les bouil¬ 
lons, et se donnent aux personnes épuisées , et qui ont besoin 
«le faire un emploi considérable de leurs forces, 

COQ. C’est, comme on le sait assez, le mâle de la poule j 
c’est un animal extrêmement lascif. Les fréquentes dissipa¬ 
tions qu’il fait par la grande chaleur où il est continuellement, 
rendent sa chair sèche et difiicilc à digérer ; elle a peu de goût, 
étant dépouillée des parties les plus spiritueuses et les plushal- 
samiques; aussi est-elle peu en usage, du moins sur lesboimcs 
tables. Quoique le coq soit un assez mauvais aliment, les crêtes 
de cet animal sont cependant délicieuses, Ckéte. 

COQ-D’INDE. roj\ Dindon. . 

COQUILLAGE. On donne ce nom à de petites coquilles 
univalves et bivalves, qu’on trouve sur le bord de la mer et 
des fleuves ; les habitans des côtes maritimes en font beaucoup 
d’usage , et peut-être l’eau de mer en rend la nourriture assez 
saine ; cependant on croit qu’il n’y a que les estomacs forts 
à qui cet aliment cuit puisse convenir , car il passe pour pesant 
et visqueux. Les coquillages fluviatiles sont encore de plus 
difficile digestion que ceux de mer. La cuisson durcît en gé- 
ne'ral, et rend coriaces ces chairs, qui auparavant étaient molles 
et demi-transparentes ; c’est pourquoi on voit des personnes 
manger dix fois plus d’huîtres, sans être cuites, que si elles 
1 étaient. Quoique les coquillage.s marines soient plus aisés 
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à digérer que ceux qui sont cuits, Us le sont bien moins que 
ceux que Ton mange frais et crus. On peut dire la même chose 
des vers et des polypes, dont les hommes peuvent faire usage 
pour leur nourriture. 

CORBEAU. C*est un oiseau omnivore, qui aime les charo¬ 
gnes, et dont la chair est dure, d^une mauvaise odeur, et d’un 
goût désagréable. 

CORIACE. Qui est dur, et qui se tire en mangeant, comme 
du cuir I rien n’est plus désagréable qu’une chair coriace, c’est 
pourquoi on la laisse mortifier avant de la manger j elle en est 
plus saine, et d’un goût plus agiéable. 

CORIANDRE. La plante qui porte la coriandre est cultivée 

dans les j ardins, à cause de ses graines dont on se sert assez 
» . 

communément dans les alimens, dans les confitures , dans les 
liqueurs spiritueuses et dans la bière ; elles sont vertes sur la 
jdante, mais elles deviennent blanchâtres à mesure qu’elles 
sèchent. Elles sont d’un goût et d’une odeur aromatique et 
fort agréable, quoique le reste de la plante ait une odeur très 
désagréable. Elle corrige la mauvaise haleine, fortifie l’esto¬ 
mac , aide à la digestion ; étant prise après le repas, elle chasse 
les vents et résiste au mauvais air. L’usage trop fréquent de la 
coriandre enflamme les humeurs, et ne convient point aux 
personnes qui sont d’un tempérament chaud et bilieux. Elle 
convient, dans les temps froids, aux vieillards, aux personnes 
tloiit les humeurs sont grossières et peu en mouvement, et 
dont l’estomac ne digère pas facilement. 

CORME ou SORBE. Les cormes ne mûrissent point sur l’arbre 
comme les autres fruits; on est obligé de les cueillir en automne 
et de les étendre sur de la paille ; quand elles y ont été quel¬ 
que temps, elles changent beaucoup de consistance et de goût; 
de dures, acerbes et désagréables qu’elles étaient , elles de¬ 
viennent molles , douces et délicieuses. Les sorbes sont astrin¬ 
gentes, parce qu’elles contiennent des parties grossières et 
lartareuses, qui fixent et embarrassent les humeurs âcres et 
trop tenues , qui causent des dianhées, des vomissemens et 
des hemorragies. L’usage immodéré de ce fruit est souvent 
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pernicieux , parce que coiiteiiaiit un suc grossier et terrestre , 
il produit aussi beaucoup d’humeurs grossières; déplus, ce 
suc demeurant long-temps à fermenter dans l’estomac et dans 
les intestins , s’aigrit, picote les fibres de ces parties , et cause 
des tranche'es et des coliques. Les cormes conviennent en hi¬ 
ver aux jeunes gens bilieux, et à ceux qui ont l’estomac faible, 
pourvu qu’ils en usent modérément. Si l’on exprime le suc 
des cormes , et qu’on le laisse fermenter quelque temps , il 
devient vineux et semblable au poiré : cette liqueur se nomme - 
corme. Voy. Maturité. 

CORNE DE CERF. C’est le bois du cerf, lorsqu’il est séparé 
de la tête de cet animal. On emploie cette corne en médecine; 
elle est astringente : on en fait de la gelée , que l’on nomme 
gelée de corne de cerf. Cette gelée est très nourrissante, et 
propre à modérer l’impétuosité des fluides, 

CORNICHONS. C’est le fruit très jeune, très tendre des 
concombres , qu’on conserve dans du vinaigre, pour donner 
du piquant aux sauces, ou pour les manger avec la viande. 
Ils excitent l’appétit, conviennent aux pituiteux; lorsqu’on 
en mange modérément, ils ne peuvent faire mal aux per¬ 
sonnes bien portantes. Woy, Concombres. 

COTELETTES- Les côtelettes de veau et de mouton sont 
susceptibles de bien des apprêts dans les cuisines. 

COTIGNAC. Confiture ou pâte de coings. On appelle encore 
cotignac , certaine confiture qu’on fait avec du moût sortant 
<lc la cuve ou du pressoir. Coing. 

(COULIS. Jus passé à l’étamine, servant aux liaisons et à 
donner une saveur agréable aux ragoûts. Il y en a de plusieurs 
façons. 


COUMIER. G est un arbre de Cayenne, qui donne un fruit 
très bon , très recherché , et qui est assez semblable à une 
poire, T^ojr. Fruit, 


COUPI. C’est un arbre de la Guianc, dont les fruits ont une 
amande plus agréable que celle des cerneaux, et qui fournit 
une huile très douce et très délicate. Voy. Fruit. 

COURGF/S. Les courges luimecleut, rafraîchissent, adoii- 






















« 


:6 CÎ\K 

cissent râcrcté des humeurs', et apaisent la soif; elles sont 
difïlcllesà tllgerer, aflaiblissent l’estomac , et excitent des vents 
et des coliques. Elles conviennent, dans les temps chauds, aux 
jeunes gens bilieux ; mais les personnes d’un tempérament froid 
et plilegmatique doivent s’en abstenir. On mêle ordinairement 
les courges avec des herbes aromatiques, avec le persil, l’ori— 
gan , la moutarde, le poivre et plusieurs autres matières âcres 
et volatiles, capables d’aider à l’atténuation du pblegrae vis¬ 
queux de ce fruit, et de lui donner un goût plus relevé. On confit 
encore les courges avec du sucre , pour les rendre plus agréa¬ 
bles et plus salutaires. En effet, on les raréfie en faisant bouillir 
leur substance grossière ; et de plus , le sucre avec lequel ou 
les mêle, leur donne un appétit piquant, qui les fait paraître 
moins fades , et les rend plus aisées à digérer. On apprête les 
courges comme les citrouilles. 


COUROUEITE. C’est un fruit qui a la forme d’un boulet de 
canon de 36, qui croît â la Guiane, et dont la pulpe très 
agréable est fort rechercliéc. Voy. Fruit. 

COURT-BOUILLON- Manière particulière de faire cuire cer¬ 
tains poissons dans une sauce faite avec eau, vinaigre, sel, 
et beurre; ou bien avec vin et peu d’eau , sel, poivre, etc. 
CRABE. / qi*. Cancre. 

CRÈME. C’est la plus grasse, la plus huileuse et la plus 
délicate partie du lait séparée du sérum, V au mot Lait , 
ses propriétés. 

CRltSSON. Le cresson des jardins est d'un goût agréable , 
chaud , piquant. On fait assez communément entrer le cresson 
dans les salades ; comme il est échauffant, il tempère la froideur 
delà laitue et des autres herbes auxquelles on le mêle, et aide 
la digestion. Le cresson aquatique^ ainsi appelé parce qu’il 
croît le long des ruisseaux, dans les marais et près des fon¬ 
taines, entre aussi dans les salades, ainsi que le cresson 
ou de jardin ; on le sert communément mariné sous les pou¬ 
lardes. Ou doit choisir l’un et l’autre nouveau, tendre , petit, 
et d’uii bon goût. L’un et Vautre cresson purifient le sang, 
lèvent les obstructions, sont propres pour les maladies de la 




























rate, et pour le scorbut; ils échauffent beaucoup, et mettent 
les humeurs dans une forte agitation quand on en use avec 
excès. Ils conviennent Vun et l’autre, en hiver, aux vieillards , 
aux personnes jjhlegmatiqucs, aux mélancoliques et à tous 
ceux dont les humeurs sont grossières et peu en mouvement. 
Le cresson aquatique est plus tendre en hiver qu’en e'té , et 
meilleur pour les salades. Le cresson alcnois est plus âcre et 
plus piquant que l’aquatitpie, parce que ses sels sont moins 


e'tendus par des parties plilegmatiques et moins embarrassés 
par des parties Imileuses. On ne l’emploie que dans les mèlures, 
à cause de sa trop grande acreté , et l’on fait au contraire des 
salades avec le seul cresson aquatique. L’un et l’autre cresson 
contiennent un sel acre, fort incisif, pénétrant, capable de ra¬ 
réfier les bmiieurs grossières, de dissoudre et d’atténuer les sucs 
visqueux, de les chasser au dehors, et de produire tous les bons 
effets dont nous avons parlé, quand on en use modérément. 

CRESSON D’INDE. ] rr . n 
CRESSON DU PÉROU. | ^ 


CRETELLE. C’est une jilante de la famille des graminées, 
qui offre une grande ressource aux Indiens , quand le riz 
leur manque. 

CRÊTES DE COQ. Les crêtes de coq font un aliment aussi 
sain qu’agréable; elles entrent dans les meilleurs ragoûts, et 
dans les bisques. On en fait aussi de particulières pour en— 
tî’emets, surtout des crêtes farcies , ou avec des ris de veau , 
ou avec des foies gras , ou avec des champignons et morilles , 
ou seules. 

CROQUET. Se dit d’une espèce de pain d’épice qui est fort 
mince, fort sec, et fort dur, et qui croque sous la dent. 

Pain d’épice à l’article Pain. 

CRUSTACÉS. Ces sortes d' animaux sont de nature à se cor¬ 
rompre très facilement , lorsqu’il fait un peu chaud. Les 
/jom^27vs, les écrevisses ^ les salicoques on chevrettes y les hiîî- 
très , les coquillages y sont de ce nombre. La police doit sur¬ 
veiller , pour que les marchands ne vendent pas au public ces 
denrées lors<]u’olles .sont suspectes. 
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CUISSEAU de veau ou iVagneau, C’est la même chose que la 
cuisse. 

CULOTTE DE BOEUF. Gros morceau près de la queue, 
appelé autrement le derrière du cimier^ c’est la pièce la plus 

estimée du bœuf. F'ojr. au mot Boeuf, ses qualités et ses 
propriétés. 

D 

DAIM. Comme cet animal ne vit que de végétaux, ses sels 
ne sont pas fort exaltés lû sujets à la putréfaction alkalJiic ; 
mais Texercicc continuel qu’il se donne exalte et volatilise en 
quelque degré ces mêmes sels. La chair d’un daim qu’on a tué 
dans le temps qu’il était en repos, n’est pas la même que lors¬ 
qu’il est échaulfé par l’exercice : les fibres de la première sont 
plus dures, sa chair plus serrée, et, par conséquent, plus 
difhcile à digérer ; la seconde est plus tendre , plus aisée à di¬ 
gérer , mais elle tend davantage à la putréfaction alkaline, 
c£ue l’on peut cependant prévenir en saignant cet animal. On 
regarde avec raison la chair du daim comme un excellent ali¬ 
ment pour toutes sortes de personnes. Les parties du daim les 
plus estimées par les personnes délicates sont celles du derrière. 
La chair du daim qu’on a châtré avant la sortie des cornes est 
beaucoup meilleure, parce qu’elle est beaucoup plus feinpérée, 
tant à l’égard de la chaleur que de la sécheresse. On doit choi¬ 
sir le daim jeune, tendre, gras et bien nourri ; sa chair pro¬ 
duit un bon suc et nourrit beaucoup ; quand il est trop vieux , 
elle est dure etdifiicile à digérer. Elle convient , principalement 
en hiver, aux vieillards et à ceux qui sont d’un tempérament 
phlegmatique , et qui abondent en humeurs pituiteuses; elle 
contient beaucoup d’huile et de sel volatil, 

D.ARIOLE. Cette espèce de pâtisserie est fort saine, et con¬ 
vient à tout le monde; aucun des iiigrédiens dont elle est com¬ 
posée ne peut produire de mauvais effets. /Vf. Pâtisserie. 

DAUBE. C’est un ragoût qui se mange froid, et qui est lort 
à la mode aujourd’hui. On sert des gigots de veau, de mouton, 
des poulets d’iiide, canards , oisons, cliapons gras , perdrix et 
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autres viandes à la daube ; mais , en général, si on désire met¬ 
tre à la daube de la cliair de boucherie, par exemple, une 
tranche de bœuf épaisse de trois ou quatre doigts , on la laisse 
mortifier, puis on la bat avec un rouleau de bois pour l’atten¬ 
drir ; on en ôte la peau , on lait des entailles profondes dans la 
chair, on la larde près à près en long et en travers , comme si 
c’était pour mettre en pâte, avec des lardons gros comme le 
doigt et assez longs, qui soient enfermés comme on l’a dit. 
Quand la viande est lardée, on peut rcnvelopper d’un linge 
blanc, la mettre dans une terrine ou dans un pot avec de l’eau 
sufiisanunent, du sel, de fines herbes, du laurier, de la mar¬ 
jolaine , du clou de girofle , des marrons, si l’on veut un mor¬ 
ceau de lard ou un quarteron de moelle. Gîtte viande sc cuit 
jusqu’à ce que le bouillon soit consommé. On remplit le pot 
avec du vin qui ne soit pas froid. Si l’on veut que la sauce soit 
douce, on y ajoute du sucre et de la cannelle. Mais dans du 
bœuf à la daube , quand il est cuit, il faut se contenter d’y 
mettre un peu de verjus ou du vinaigre; le vin le rendrait dur. 
Quand on mange cette daube dans sa sauce, c’est alors une 
compote. Cette manière d’assaisonner les viandes les rend ordi¬ 
nairement indigestes ; les tranches de lard et les lardons contri¬ 
buent beaucoup à les reiulrc telles. 11 est vrai que les épices et 
autres assaisonneinens peuvent en faciliter la digestion ; mais 
s’ils y sont prodigués, ils ne peuvent être que très préjudicia¬ 
bles à la santé, puisque, par leur nature , ils tendent à échauf¬ 
fer et à allumer le sang et les liqueurs , comme il est aisé de 
s’en convaincre par 1 examen de chaque assaisonnement parti¬ 
culier. Voj. Assaisonnement , Épices , etc. 

DESSERT. Dernier service qu’on met sur la table ; il est or¬ 
dinairement composé de fruits, de pâtisserie sucrée, fro¬ 
mages, etc. 11 y a <le grands et de petits desserts : ceux-ci 
sont ordinaires chez les bourgeois ; les autres s’y servent aussi 
quelquefois dans des repas de cérémonie, et sont composés, 
outre ce qu’on a dit, de confitures sèches et liquides, pâtes 
sucrees, compotes de plusieurs sortes, gelées, oranges, etc. 

DTAVOTjINT. Jolis petits bonbons qui nous viennent de Na- 
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pies , et qu’on imite très bien chez Berüielmot. On les dit très 
propres à entretenir la paix en ménagé , malgré leur nom un 
peu dtaloUque, Voj, Dragée. 

DINDE. Sa chair a les mêmes propriétés et les memes qua¬ 
lités que celle du dindon; vo^. ce mot; et, comme les autres 
volailles, on raccommode en cuisine de difierentes manières- 

DINDON, coq cVInde^ Cet animal contient en toutes ses par¬ 
ties beaucoup d’huile et de sel volatil ; sa chair nourrit beau¬ 
coup , elle produit un aussi bon suc que celle du cbapon et du 
poulet ; mais, comme elle est plus ferme ffue la leur, elle 
fournit un aliment plus solide et plus durable ; du reste , elle 
est à peu près de même nature ; la femelle a la cliair plus déli¬ 
cate que celle du mâle. On doit choisir le dindon jeune, ten¬ 
dre , gras et bien nourri ; quand il est un peu trop vieux , sa 
chair est dure, coriace et dilllcile à digérer. Le dindon convient 
en tout temps, à toute sorte d’âge et de tempérament, pourvu 
qu’il ait les conditions dont nous venons de parler. 

DORADE. C’est un très beau poisson de l’Océan et de la Me¬ 
diterranée , dont la chair est de bon gont, mais assez sèche. 
On estime beaucoup les dorades qu’on trouve dans les étangs 
salés. Voy. Poisson. 

DOREE, (i’est un poisson des îles Lucayes, dans la mer ({ui 
borde l’Amérique septentrionale, et dont la chair est fort 
estimée. Poisson. 

DOUCETTE. Mâche. 

DRAGÉE. On a oiine le nom tle ilragée aux différcates prépa¬ 
rations de sucre en petites parcelles, qu’on emploie à couvrir 
des semences aromatiques ou des fruits agréables. 11 faut beau¬ 
coup se mélier de celles qui sont colorées , car souvent elles 
peuvent iucoinmoder. Les dragées qui contiennent des sub¬ 
stances cbaudes et actives exigent <[u’on soit réservé sur leur 
usage , sans quoi elles peuvent écbaulfer et irriter beaucoup. 
On doit surtout éviter celles qu’oii fait avec les essences, telles 
que le diavolini, qu’on prétend aplirodlsiaque, inaîsqul, i 
coup sûr, est très dangereux, f^oj. Diavolim. 

DRÈCllE. La drèche est une farine grossière faite avec de 
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Vorge qu’on a dessecliee lapideuient, au luouienl où cUe com¬ 
mençait à germer • Les Anglaiset particulièrement Cook , eu 
ont fait une espèce de bière douce nommée work, qu’ils ont 
rcgarde'e comme un des plus puissans antiscorbutiques ^ et 
dont ils ont, à cet e'gard , éprouvé les plus grands avantages 
sur mer. On en a donné à cliacjue individu malad»; jusqu’à trois 
pintes par Jour. Pringij: et Macbride ont remarqué que les suc¬ 
cès de la drèclie étaient dus particulièrement à la grande quan¬ 
tité d’air fixe qu’elle contient. 

E 

EAU. Rien ne contribue plus à la conservation de la santé 
que l’usage des bonnes eaux , comme rien n’est plus capable de 
l’altérer que celles qui possèdent de mauvaises qualités. I/cau 
la plus convenable pour l’usage est celle qui est légère à l'aréo- 
mètre , et qui Jic produit pas un sentiment de pesanteur dans 
l’estomac ; ([ut est claire, limpide , sans couleur , sans odeur, 
sans saveur , et agréable au goût ; qui s’écliaufl’e promptement 
et se refroidit de même j qui dissout aisément le savon , et qui 
cuit et amollit les légumes. Une eau qui possède ces qualités 
ne dorme à l’analyse que très peu de matières liétcrogèiies. On 
rêconnaît encore qu’une eau est bonne, lorsque sur les rives de 
la fontaine , du ruisseau, de la rivière , il ne croît ni joncs, ni 
mousse, ni aucune plante aquatique; lorsqu’elle sort de la 
fente d’un rocher claire et limpide, et qu’elle coule sur un lit 
de sable, sans bourbe, sans sédiment, ou sur un cailloutage 
bien net. Eufm , sa salubrité se confirme par la bonne santé de 
ceux qjii en font usage , par la force et la vigueur des animaux 
et des plantes du pays. Quand on voit les babltans d’un canton 
conserver les yeux sains , Ics dents blanclics , et ii’èlre pas su¬ 
jets aux maladies de la peau, c’est un indice qui doit faire 
jugerfavorablemcnt des eaux que l’on y boit. En général, 
leurs lîounes qualités attestent presque toujours la pureté de 
l’air ; il est rare que celui-ci soit malsain dans un pays qui a 

lavantuge de posséder de bonnes eaux. L’eau pure et fraîche 
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humecte , dcsailcrc et lafraichit ; elle donne du ton à l’cstoinac, 
et de là à tout le système ; elle aide la digestion , fournit un 
véhicule nécessaire aux Iiiimcurs, dissout les inatièics excré¬ 
mentielles et les entraîne avec elle hors du corps. Les huveurs 
d'eau inangcut ordinairenient beaucoup, digèrent bien, et 
parvicnnentà une granile vieillesse, exeinjjis des infirmités aux¬ 
quelles sont sujets les autres hoinincs. L'usage de cette boisson, 
que la nature a destinée aux besoins des lioinincs et des ani¬ 
maux , convient à tous les Ages et à toutes les constitutions; 
elle possède la plupart des vertus médicales , selon les divers 
degrés de température qu’oii lui donne ; ce qui lui a mérité le 
nom de panacée ^ ou remède unii^ersel ^ et, en eflet, il est peu 
de maladies où Ton ne puisse l’employer xitilcment, et à la 
guérison desquelles elle ne contribue , conjointement avec une 
diète convenable ; elle fait la liasc de la plupart dos boissons 
médicinales, des potions, des mixtures, des décoctions, des 
apozèmes et autres préparations pliannaceutiques. 

Il en est de l'eau comme des autres choses les plus salutaires; 
elle fait du bien tant qu’on en use sobrement , et devient nui-^ 
sible dès qu’on en abuse. L’eau bue avec excès en été , ainsi que 
l'a remarqué Hippocrate , occasione quelquefois riiydropisic. 
Elle décide des maladies aigues de poitrine , telles que la pleu¬ 
résie et la péripneumonie, lorsqu’on a rimprufM-tJCe d’en Iioire 
pendant que le corps est éeliaufié et en sueur, parce qu’elle 
décide brusquement le refoulement des forces vers l’intérieur, 
qui, se changeant en spasme, eiiipcche la résorption des fluides 
perspirables , ou détermine un surcroît d’action dans la [lartie 
qui devient leur aboutissant. Telle est la cause la plus ordi¬ 
naire de la plupart des maladies qui exercent les plus grands 
ravages dans les armées, parmi les gens de campagne et les ar¬ 
tisans. Ou les préviendrait aisément, si l’on avait la sage pré¬ 
caution de ne se désaltérer qu'ajnès queh[ues momensde repos, 
durant lesquels le corps se serait rafraîchi et aurait repris son 
état naturel. L’eau froide, dit Hippocrate , est nuisible dans 
la toux et les inflammations de poiuiiie; elle ne convient pa.s 
dans la fièvre, quand le malade a les pieds froids ; elle est très 
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utile (Jiiiis les aüectioiis bilieuses, dans les m'andes douleurs de 
tête et dans les spasmes. Il est jjrt'judiciable à la digestion de 
boire beaucoup d^eau immédialemeTit ou peu de temps après te 
repas. Il est très dangereux aussi de faire habituellement usage 
d'eau chaude ou des infusions théiforuies j outre qu'elles jet- 
tent les organes digestifs dans l’inertie, et qu'elles affaiblissent 
l'c'nergic des sucs digestifs, elles dissolvent encore et entraînent 
le mucus qui tapisse les parois intérieures du canal alimentaire, 
et mettent à nu les nerfs dont la sensibilité est violemment ex¬ 
citée par lesaliniens et les boissons. Il en résulte de mauvaises 

•è 

digestions, des cardialgies , des angoisses, des anxiétés; et 
cette irritation soutenue des nerls gastri(|ues se portant habi¬ 
tuellement sur le système nerveux , avec lequel les premières 
voies ont le plus grand consensus, décide cette extrême mobi¬ 
lité , de laquelle dépend cette inuititude d'affections nerveuses 
qui prennent la forme «le toutes sortes de maladies, et éludent 
obstinément tou.s les secours de l'art. 


Doctrine du Docteur D'ïiurge {Erreurs populaires sur la 

Médecine), 


L’eau pénètre toutes les parties des alimens que nous pre^ 
lions , les huinecle , les ramollit, les divise, les dissout, les 
atténue même ; et rien ne favorise mieux les organes de la di- 
{jestion, pour en fonmu' un chyle doux et léger, copahle de 
s’insinuer sans peine dans les vaisseaux les plus étroits , et de 
nourrir également toutes les parties du corps , pourvu que l'on 
évite les earfè^dans son usage. St la sensualité fait trouver tant 
de délices à la plujiart des hommes dans les vins de toutes les 
espèces et les rujueiirs spiritueuses , dont Tahus est aussi fu¬ 
neste que facile , ceux qui savent se contenter de l’eau pure 
pour boisson ordinaire sont heureusement récompensés de 
leurs privations, s'il en est pour eux dans ce genre, par la fraî¬ 
cheur de leur teint, par un tempérament robuste, une santé 
vigoureuse , par une entière libellé de Tesprit, qui les rend 
toujours si propres à tout, par une parfaite égalité dans le ca- 
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ractère, et par tous les avantaf^cs qui sont inséparables de ces 
dons précieux. 

Dangers de Vabus de Uean. Tout est susceptible d'abus, et 
l’errtr.iv se glisse partout. Ee reMcbeineiit des fibres de Testo- 
niao, la diminution de leur ressort et de l'action de ce viscère , 
un cîiyie trop délayé, peu capal>le de réparer la perte des 
forcus coi-poiellcs , un poids accablant, dont la poitrine même 
soUdrirait, et les accidens attachés à ces inconvéniens , seraient 
les suites ne'cessaires d’une boisson trop abondante. Au con¬ 
traire , si l’on ri'eii prenait pas assez , mille maux , les uns plus 
fiicheux que les autres, rendraient les victimes de leurs erreurs 
ceux qui les comineltraient. Un cbyle acre et trop épais ne tar- 
dciaii pas à ralentir la circulation du sang, à corrompre la 
masse des humeurs, à forinerdes obstructions dans les viscères, 
à produire dans l’économie animale la se'cheresse, rinllamma- 
tioa , le dépérissement , la langneni | n former des tumeurs, 
des dépiU s , des cancers dans les difl’érentes parties du corps ; 
à donner, en un mot, naissance aux maladies les plus cruelles. 

Doctrine du Docteur Delamarre. 


L'usage interne de l'eau est très bon , pourvu qu'il soit mo¬ 
déré. L'excès qu'on ferait en buvant de cette liqueur, particu- 
vièreinent à jeun, accablerait et débiliterait souvi-ni les viscères, 
et iiourrait causerl’iiydroplsie et une infinité d’autres maladies. 
Mois d’habiles médecins { qui pensent que l'eau seule est un 
giaud préservatif pour beaucoup de maladies) conseillent aux 
personnesd’untempcrameiit vif, de déjeuner avec deux ou trois 
onces de pain sec, et un ou deux verres d'eau fraîclic. Cela, 
di^eut-Us, rafraîchit la masse du sang , et entretient le ventre 
:l;ïr^ la liberté qui lui est naturelle ; le pain diminue alors l'ac- 
tioM de l’eau. On conseille de ne point boire d'eau trop froide, 
de crainte d’anèler le cours du sang et des autres liqueurs, et 
les congeler dé manière qu'elles ne scraieiit plus propres à en- 
h’c tenir la circulation. Li usage de l'eau est en général plus con¬ 
venable aux biliexix et aux mélancoliques qu'aux sanguins et 
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aiix pituiteux. L’eau en général, dit Llcamus, facilite la diges¬ 
tion, produit un chyle de très bonne qualité, donne de la 
fluidité au sang et à nos autres Imineurs, lacilite le cours dos 
urines, procure souvent la liberté du ventre , et modère tou¬ 
jours raideur du sang , de la bile et des Immcurs. Il ajoute que 
U cette boisson convient à tous les sexes , uges , tempéraïucns. 
i> contre^es , dans l’état de santé et dans celui de maladie, n 
L’ail, la sauge et quelques autres végétaux âcres passent pour 
être de suffisans correctifs des mauvaises eaux, U est nécessaire 
d’avoir des vaisseaux propres à conserver l’eau : les meiUcnrs 
sont ceux de verre y de grés y de terre vernissée. Les vaisseaux 
de bois ne sont pas si bous , parce que l’eau en dissout des 
lies qui la corrompent fort promptement. Ceux de cuivre sont 
dangereux' ; ceux de fer lui donnent un goiit désagréable et la 
rendent rousse. 


Doctrine du Docteur Geoffroy. 


L’eau est bonne, non-seuleiiient pour apaiser parf'aitenienT 
la soif, mais encore pour faciliter la digestion d-^'s alîmenc, 
elle rend le chyle doux et fluide, elle le tempère , elle en cor¬ 
rige l’âcreté, et donne au sang et aux autres humeurs le degré 
de fluidité qu’elles doivent avoir; elle amollit et 'lonne de b 
flexibilité aux parties solides; si elles sont trop roicies, elle les 
rend souples ; et s’il y a quelque âcreté dans les liumeurs, elle 
la corrige et leiupère leur trop grande chaleur. Comme la srintt 
et la vie dépendent principalement de la circulation contîniudlf 
du sang et des autres sucs à travers les difi'érens conduits d-; 
notre corps , même à travers les plus petits, tout ce qui per* 
donc rendre et conserver le sang fluide est ce qu’il y a de plu ^ 
propre pour conserver la vie et la santé. C’est ce que l’eau bit 
très bien par sa liquidité et par le moyen des pairlies aéiieniiie\ 
et éthérées qu’elle porte dans le sang. Les buveurs d^eau st 
portent beaucoup mieu.x et vivent plus long—tcmps que ceu.- 
qui boivent du vin et des liqueurs fermentées } iis manger 
beaucoup plus ; car l’eau , qui pénètre tous les pores , est un 
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ru|ueiir tivs propre pour dissoudre les alliiiens j pour former le 
cliyle , le sauf^, et pour transmettre le suc nourricier dang 
toutes les parties du corps. Elle deterge très bien la mucosité 
visqueuse et tenace qui couvre les meiiibraues glanduleuses du 
ventricule et des intestins ; elle occasione , par ce moyeu , 
IVpancliciuent d’une plus grande quantité de salive stomacale 
et inteslinale , dont Tappélit et la digestion dépendent. C/est 
par toutes ces raisons que les buveurs d’eau ont ordinairement 
plus de santé et plus de force. Prenez l>ien garde de ne pa.*! 
vou.s laisser tromper par rexcmplc des crocheteurs et des gens 
de travail, à qui l’usage continuel du vin et des liqueurs spiri- 
tucuses semlde donner des forces pour supporter des travaux 
extrêmement rudes : s’ils ont de la force , ce u’est pas parce 
qu’ils boivent du vin ; au contraire , ils ne digèrent le vin , ils 
n’en soutiennent rusage que parce qu’ils ont de la force. De là 
vient qu’il arrive très souvent iiue le vin , au lieu de leur don— 
lier des forces, comme ils se rimaginent, les alVaililit en très peu 
de temps. On en voit peu, quoique très vigoureux, de ceux 
qui boivent du vin et qui en font des excès , parvenir à un âge 
avancé : le ])lus souvent c’est leur propre force qui les perd, et 
une mort prématurée les enlève ; ou bien ils vivent dans les 
$onfiValices, accablés de goutte, de gravelle, d'ennures et 
d’autres infirmités. 

L’u.sagc de l’eau, pour boisson ordinaire, n’est pas moins 
utile pour l’esprit que pour le corps ; un buveur d’eau se pos-* 
sède toujours; son esprit , moins sujet aux passions, fait bien 
mieux ses fonctions ; l’ardeur , refi'ervescencc , l’âcreté des 
humeurs , la trop grande tension , la trop grande .sensibilité et 
rérélbisme des filets nerveux , excitent des tumultes dans l’es¬ 
prit ; mais le calme du corps est bientôt suivi de la tranquillité 
de l’esprit. Que les sucs soient doux , fluides , bien purs , sans 
superfluités nuisililes , alors les fibres nerveuses ne seront point 
irritées , et l’on n’aura aucune sensation fâcheuse. Si, tout d’im 
coup, l’esprit frappé de quelque pensée met en mouvement 
et cil coiitraclion les filets nerveux, ces moiivemens [seront 
bientôt apaisés, et les oscillations des filets nerveux devien- 
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dronl douces et réglées comme auparavant, à cause que l’usage 
frequent de l’eau rend ces fibres molles et flexibles. 11 faut 
donc avoir soin de boire de l’eau, si l’on veut joindre à un 
corps bien sain un esprit sain et tranquille. L’eau mérite non- 
seulement le nom de préservatifs mais encore un titre plus 
grand : on peut la regarder coniuie un remède universel^ propre 
pour toutes les maladies en géne'ral, spécifique pour chacune 
en particulier , facile à trouver et à préparer j elle n’a d’autre 
défaut que celui d’ètre trop commune, trop connue , et par 
conse'quent trop peu prisée. 

Comme la santé dépend de' la flexibilité des fibres et de l’é¬ 
galité de leurs oscillations , de la fluidité , de la subtilité et de 
la douceur des humeurs ; ainsi, toutes les maladies ne dépen¬ 
dront ([ue de la roideur, de la. tension, de l’irritatiou , du 
frémissement et de rérétlnsme des fibres, de la viscosité, de 
l’épaississement et de l’àcreté des humeurs. Les causes qui 
troublent l’oscillation des fibres sont internes ou externes : les 
internes viennent ou de l’aine , comme les passions ; ou du 
corps, comme les sucs trop épais et einliarrassés dans les vais¬ 
seaux capillaires, qui distendent trop les fibres, ou les sucs 
trop âcres qui leur causent de trop grandes irritations. On 
doit mettre parmi les causes externes tout ce qui peut alFecter 
le corps, comme l’air, le froid , la chaleur, un coup , les ali- 
jnens, les poisons, etc. Cependant, soit que la tension et l’ir¬ 
ritation des fibres dépendent de Tàcreté , du séjour ou de 
l’abondance des humeurs, soit que le vice des liuineurs dé¬ 
pende des filu’cs , il faut toujours avoir recours à l’eau : elle 
relâchera les fibres qui seront trop tendues ; elle délaiera les 
sucs épais et embarrassés j elle adoucira leur âcreté ; elle cal¬ 
mera leur elFervescence ; elle lèvera les obstructions j elle se 
chargera des parties terrestres , salines et sulfureuses ; elle les 
entraînera avec elle, et les fera sortir des voies par les émonc- 
toircs convenables ; elle rétablira les fonctions, et guérira uiie 
infinité de maladies. Il n’est pas à propos de quitter tout d’un 
coup un mauvais régime de vivre, auquel on est accoutumé , 
pour en suivre un qui soit meilleur , parce qu’il n’y a point de 
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changement subit qui ne soit thuigeceiix. SouveiieZ'-vous de 
préférer l’eau à toute autre boisson; buvez-eu quelques verrcK 
le matin. Elle verse, pour ainsi dire, la sauté dans le corps ; 
elle délaie les restes de la digestion du jour précédent ; elle 
laclie le ventre, fait uriner, nettoie les reins et conserve la 
fluidité du sang et des autres liumeurs , rend la bile plus douce, 
aiguise Tappétlt ; la digestion des aliiiiens s’en fait ensuite beau¬ 
coup mieux ; les viscères font leurs fonctions sans trouble, sans 
ardeur; le corps devient plus dispos et plus agile pour le tra¬ 
vail ; les opérations de l’àine se font avec plus de netteté et 
d’une manière plus parfaite. Servez-vous à vos repas, pour 
boisson ordinaire, de rcaii froide : c’est le meilleur véliicule 
pour la distribution des aliineiis, U eau convient à tout le monde, 
et en tout temps. T^oj. Boissox. 

INoiîS engageons ceux qui voudront s’instruire plus ample¬ 
ment sur cet objet important, à lire l’excellent ouvrage de 
M. Rowr, médecin de Londres , intitulé : Histoire de î’ejjïca— 
cité de l'Eau, et de son influence sur la santé et la beauté du 
corps, entremêlée anecdotes sur ses propriétés comme boisson, 
comme mopens préservatifs et curatifs des maladies , et comme 
avantages dans la génération et dans Véducation phjsique des 
enfans ; d’après l’avis des plus célèbres médecins et pliilosoplies 
anciens et modernes , tels que , etc. Traduction de l’anglais , 
augmentée et publiée par Le Poulacre de Verneuil; uii volume 
in-i8. Paris, 1824 , Liigan , 2 fr. Ce livre est écrit d’un style 
agréable et Inen soutenu ; il réunit tout ce qu’on peut dire 
de mieux sur l’objet qu’il traite. 

EAU-I)E-V 1 E. L*eau-de-vie et Valcool sont la base de 
toutes les liqueurs douces, qui ne sont autre chose que l’uu 
ou l’autre de ces fluides chargé d’aromates et de sucre. Les 
eaux-de-vie, et surtout celles d’OîiLÉANS et du Languedoc, sont 
aujourd’hui très eu usage; beaucoup de personnes les pré- 
fèieiit aux liqueurs douces. L’usage des liqueurs est eu général 
très ]ii'cqiuliciable, et c’est avec raison qu’on les a apjielées des 
poisons\ lents} néanmoins, loisqu'on n’en prend pas habituel¬ 
lement et avec excès, elles peuvent être utiles à la santé des 
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personnes snjelles aux vcnls, et à celles dont restomac est 
paresseux et digère ai>ec peine. Mais, lorsfju’on cii prentl 
chaque jour, ou iiniuode'rëment, elles produisent des elVets 
terribles ; outre Tivresse, elles donnent lieu à une multitude 
d’autres maux physiques et moraux, qui abrègent la durée de 
la vie, et ravalent l’Ijominc au-dessous de la brute. On emploie 
encore l’eau-de-vic pour confire et conserver les fruits; mais, 
par le plus funeste de tous les abus, on s’en sert aussi Ire'— 
queuiment de nos jours, cojnme assaisonnement alinientaire. 

Cognac (eau-de-vie de). 

Doctrine du Docieiir Delamarre. 

Les vertus de Veau-de-vie sont infinies : elle soulage beau¬ 
coup dans les accès d’apoplexie et d’épilepsie ; en sorte que 
ceux qui sont sujets à ces maux, font bien d’avaler tous les 
matins, en lityer, une cuillerée d’eau-de-vie bien sucrée, et 
manger un petit morceau de pain blanc. Elle chasse le venin , 
empêche le vin de s’éventer, de se corrompre , et de sc trou¬ 
bler : elle guérit toutes les douleurs froides des nerfs, muscles 

et membres refroidis, s’ils en sont fomentés. Elle fait mourir 

1 

les vers, adoucit la douleur des dents, nettoie les ulcères, et 
y fait revenir les chairs. Les eccliymnst?s simples se guérissent 
en les frottant d’eau-de-vie. Elle arrête rhémorragie d’une 
dent arracliée. Si l’on en lave fréquemment la gale la plus 
opiniâtre, elle la guérit, sans autre remède. Pour les lié— 
morrokles douloureuses, accompajinées d’inflammation, on 
applique un cataplasme d’ognon cuit et d’eau-dc-vie, et tout 
le mal cesse en deux jours. 

L’eau—de—vie est la base de nos ratafias, du puncli : on en 
arrose des tranches d’orange , et de quelques autres fruits, 
parmi nos desserts. On en imbibe le papier dont on couvre des 
confitures. On en met dans quelques pâtes à frire, et dans 
quelques ragoûts, ce qui attendrit la viande. L’eau-de-vie 
hrûlèe, avec du sucre, est un grand restaurant, et un excellent 
remède pour les maladies de poitrine ou d’estomac, jn'ovenant 
de froid. Voy. Liqueur, Y in, etc. Loy. aussi boissov. 
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EAUX COMPOSÉES. Eau de genrûine. Cette eau est recom- 
Tnantle'e contre la peste, toute sorte de venin, le gravier, tant 
des reins que de la vessie; pour guérir les apostumes et ulcères 
intérieurs. Elle puritie encore le sang, et guérit la fièvre. 

Eau d’hysope. Elle est excellente pour les douleurs de dents ; 
pour provoquer les mois des femmes, pour la toux et autres 
maladies du poumon. 

Eau de mélisse. Cette eau, aromatique et spiritueuse, est 
propre pour les maladies hystériques, pour les maladies du 
cerveau, pour fortifier le cœur et l’estomac, pour les palpita¬ 
tions et les faililcsses, pour résister au venin. La dose en est 
depuis une diagme jusqu’à une once. 

Eau de Jlcurs orange. Cette eau est hoime pour les mala¬ 
dies hystériques, et pour faire venir les règles, fortifier l’esto- 
mac et le cerveau, et corriger la malignité des humeurs. On 
peut eu prendre depuis un scrupule jusqu’à une once. 

Eau de persil. L’eau de persil des jardins fortifie l’estomac 
et les reins. 


Eau de pyrclhre. Cette eau est bonne pour apaiser la 
douleur de dents, pour les fortifier et tenir nettes, si l’on en 
gargarise la bouche le matin, ou en tout autre temps. 

Eau de raves. Cette eau est bonne pour faire uriner, et pour 
provoquer les sueurs. 

Eau rose distillée. On se sert de Teau rose pour fortifier la 
poitrine, le cœur et Testomac; arrêter le cours de ventre, le 
crachement de sang, et les autres hémorragies ; la dose est 
depuis une once jusqu’à six. On l’emploie encore en injection 
pour arrêter les gonorrhées. On en lave les yeux dans la petite 
vérole, lorsqu’il y a innamiiiation : pour nettoyer la chassie, 
on la mêle avec de Tcau de plantain. On regarde l’eau distillée 
de roses rouges comme cordiale et restaurante ; et celle de 
roses blanches, comme rafraîchissante. 


Eau de véronique, L’eau de véronique est utile povir guérir 
les plaies, la gratelle et autres affections de la peau. L’usage de 
cette eau est souverain pour les ladres, pour les fièvres pesti- 
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lentlellcs J les opilations Ju t'oie ou de rate, et pour les ulcères 
du poumon. 

ECAILLER LE POISSON. Lui ôter récaille quand on veut 
î’apprèter. On n’écaille point le poisson qu'on inet au court- 
bon il Ion. J oy. Poissox. 

ECIIALOTTE. Racine d'une espèce trognon. Elle a ses 
bonnes et .ses mauvaises qualités : elle excite l'appélit, fortifie 
reslomac , aide A la digestion, pourvu qu’on en use niodéré- 
inent. D’un autre côte, elle est remplie d’un sel acide, volatil, 
sujet à enllammer .la masse du sang, et à causer des maux de 
tête. Cet assaisonnement peut être bon aux vieillards et.aux 
tempéramens pldegmatiques, et à ceux dont l’estomac digère 
difllcilcmcnt ; mais les jeunes gens et ceux qui sont d’un tem¬ 
pérament sec, en doivent e'viter le fréquent usage. 

ÉCITALOTTE D’ESPAGNE. 7 'oj. Rocambole. 

ECIfAUDÉ, L’écJiauJé est une sorte de pâtisserie, le plus 
souvent détrempée dans du levain, du beurre et des œufs ; cet 
aliment est très agréable, mais convient peu aux estomacs 
délicats. Voy. Pâtisserie. 

ECllALFFANS. En Médecine, nous donnons l’épUbète d’e- 
cîiaulTans à toutes les substances et à toutes les causes qui 
peuvent exciter, dans le corps Immain, une clialeur contre 
nature. Tels sont les corps écliauffés au feu, comme l’eau et 
les autres boissons prises intérieurement, ou appliquées en 
topiques ; lerm, les liqueurs spivitueuses^ les alkaîis volatils, 
animaux et végétaux ; les sucs et les eaux distillées des plantes 
aromatiques, dont la saveur est âcre et piquante, comme !’<?//, 
le eresson^ les ognons, etc. j les liaumes, les résines, les 
huiles essentielles; tous les sudorifiques ^ les aphrodisiaques , 
tels que les cantharides, les épispastiques et les caustiques 
appliqués extéricuremeut : l’usage immodéré de toutes ces 
substances peut produire la chaleur fébrile. A toutes ces 
causes, il faut ajouter les ahmens trop épicés ou trop salés, 
et l abus des six choses appelées non naturelles : toutes les 
passions portées à un certain degré, l’amour irrité par des 
désirs qu’on ne peut satisfaire, l’ambition démesurée, le jeune , 
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les austérités, les etudes forcées, un exercice violent, etc.» 
sont autant d’écliaiifraiis. 

ECHIJSÉE, Pièce de chair d’un cochon, qui se coupe sur le 
dos. On mange rechinèe aux pois ; c’est un bon ragoût. 

ÉCLANCllE. Partie charnue d’uii iiioiiton , qui tient aux 
quartiers de derrière ; on l’appelle communément gigot. Les 
. meilleures éclaiiches sont celles qui ont le manche court. 

ÉCREVISSE. La chair de récrcvisse nourrit beaiicoun , elle 

1 f 

produit même un aliment assez solide; elle fortifie; le suc en 
est adoucissant, et convient particulièrement dans les chaleurs 
de poitrine, dans la toux et dans toutes les indispositions qui 
viennent d’une trop grande acreté d’humeurs. La chair des 
e’erevisses de rwiere contient un suc huileux et balsamique, 
propre à nourrir, à Inuuecter et à adoucir les acretés de la 
poitrine ; mais, comme ce suc est d’une nature lente et vis¬ 
queuse , ces poissons sont un peu difficiles à dige'rer. Les écre¬ 
visses de me}' se digèrent encore moins facilement, parce 
qu’ell es contiennent, pour l’ordinaire, un suc encore plus 
grossier; à cela près, toutes les écrevisses de mer, les ho¬ 
mards, les langoustes, les chevrettes ont les mêmes qiuJités que 
les écrevisses de rivière. Les saUcoques ou chevrettes ont la 
chair d’un meilleur goût, plus fortifiante et plus aisée à digérer 
que celle des autres écrevisses de mer. L’écrevisse convient en 
tout temps aux jeunes gens d’un tempérament chaud et bilieux. 
L’usage des écrevisses est d’uu grand secours contre rexcessivc 
maigreur; mais il ne faut pas qn’il soit trop continue, car 
leur suc renferme quelque chose de narcotique, qui, à la 
longue, peut faire du tort à la santé. On mange les écrevisses 
en ragoûts, en hachis, en tourtes , eu salades ; il s’en fait des 
coulis excellens, et il n’y a point de bonnes bisques où elles 
n’entrent. 

ÉLÉPHANT. Les Hottentots se régalent de la chair et de la 
graisse de l’éléphant. Vaill.\xt assure que la trompe de cet 
animal, et encore plus ses pieds, sont un manger exquis. C’est 
un gibier dont peu de personnes, chez nous, peuvent dire le 
goût. 
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ENDIVE. Espèce de ciiicorée assez connue; elle est rafraî- 
clnssantc et Iminectante; on s’en sert souvent en salade, sur¬ 
tout quand, après avoir lie scs feuilles ensentble, on les a fait 
Idancliir. 

ENTKELAEDÉ. On donne ce nom aux viandes bien fournies 
de {>rais.se; ce qui les rend plus tendres, plus savoureuses et 
plus succulentes. Il y a des estomacs à qui ces viandes grasses 
conviennent peu ; c’est à l’observation particulière à savoir ce 
qui re'usslt le mieux aux individus. 

ÉPAÜTKE. Espèce de ble'. On compte répautre entre les 
alimens légers, lorsqu’après l’avoir bien mondé on le prépare 
eu forme de panade. On fait du pain d’épaiitre; mais il n’y a 
pas d’apparence qu’il fa.sse de bon sang, qu’il se digère facile¬ 
ment , ni qu’il fortifie sufiisainment le corps. 

EPERLAN. II resseml>le beaucoup au goujon par sa figure 
et par ses vertus ; mais sa chair est plus agréable à cause d’uii 
goût de violette qui lui est propre. Cette difl'érence de gont 
marque que les principes de l’éperlan sont plus exaltés que 
ceux du goujon ; c’est pourquoi ils produisent un sentiment 
plus délicat sur Vorgane du goût. On assure c[uc l’éperlan est 
d’un meilleur goût vers la fin de l'été ou au commencement de 
rautoinne, qu’en un autie temps tle l’année. On doit clioi.sir 
l’éperlan, dît Lemehy, beau, luisant, couleur de perle, d’une 
chair tendre et délicate, et sentant la violette. Il nourrit mé¬ 
diocrement et SC digère facilement ; il est estimé apéritif ; on ne 
dit point qu’il produise de mauvais effets. Il convient à toute 
sorte d’âge et <le tempérament. On mange ordinairement les 
épcrlans frits, ou en casserole, ou au court-bouillon. 

Pd’ICES. On comprend sous ce nom plusieurs aromates qui 
nous viennent de l’Orient, comme poivre, girofle, cannelle, 
muscade, macis, elc. On les emploie séparément ou mêlées 
ensemble ; on prend par exemple un {;ros de muscade, un gros 
de macis, un gros de girofle, une pincée de coriantlre, une 
once de cannelle, un peu de basilic, tiiym et laurier ; on s’en 
sert pour les pâtés , tes entremets de viande froide, et ]diisici!rs 



















94 


EPI 


autres choses. L’excès des épices écliautre beaucoup, les 

articles particuliers. Voj. aussi Assaisoxxemext, 

ÉPINARD. On niante les épinards surtout au priiitcinps ; Us 
sont bons pour tcmjtérer la chaleur et Tàcreté des humeurs; 
ils sont rafraîchissans, humectans et diurétic|ucs, et rendent le 
ventre libre. Les épinards causent facilement des nausées, à 
moins qu’ils ne soient bien assaisonnés. Les épinards, dit 
Lkmery, conviennent en tout temps aux jeunes gens d’un tcin- 
pérainent chaud et IpUieux ; ils contiennent beaucoup d’huile, 
de phleginc, et peu de sel. On doit les choisir tendres, mous, 
succulens, qui aieut été bien cultivés, et qui soient venus eu 
terre grasse. Les épinards sont fort sains, dit Andry, pourvu 
qu’on en ait fait rendre la première eau, et qu’ils soient assai- 
sonnés avec ce qu’il faut de set, de beurre , de noix muscade ; 
car, comme ils abondent eu liumldité superflue, et qu’ils ren¬ 
ferment beaucoup de sel nitreux, ils ont besoin de ces coi^ 
rcctifs, sans quoi ils dévoient au liende nourrir; mais, avec ces 
précautions, ils lâchent modére'inent le ventre, et nourrissent 
suflisamment. Leur premier bouillon , à qui voudrait se purger, 
pourrait pres<[ne tenir lieu de iiiédccinc ; ce même bouillon 
préparé avec un peu de l^eurre bien frais, et bu tout chaud, est 
un excellent remède contre l’cnrouciuent. On fait des tourtes 
d’épinards ipii sont fort saines ; mais elles le seraient encore 
davantage, si l’on en retranchait les amandes, que les cuisi¬ 
niers ont coutume d’y mettre, et qui, en rendant ces tourtes 
plus agréables au goût, les vendent plus pesantes à l’estomac. 
11 faudrait encore ([ue les é|)liiards eussent été amortis dans du 
vin blanc avant que d’ètre haciiés ; on leur ôterait beaucoup 
de crudité par cette préparation. H y a peu de tourtes 
nards où îl u’enlre de l’écorce <le citron ; mais cet assaisonne¬ 
ment, à moins ne .soit bien iiiéiia(jé, ue sert qu’à rciuhe 

les épinards indigestes, l’écorcc de citron étant par eUe-mcnie 
très diflicile à digérer, et causant dans l’estomac une fermenta¬ 
tion excessive qui ne tarde pas à se déclarer par des gonneiiieiis 
et des rapport s, 

fiette plante, dit le docteur Desîarql'e, est mise au rang des 
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nitreuses ; quand on l’a privée de son eau, en la pressant, elle 
forme un aliment très lèj^er et très bon pour calmer les ardeurs 
d’entrailles , apaiser la toux , et dissiper les chaleurs d’estomac 
des gens l)iricux. On en jirescrlt l’usage dans les cas où l’on 
interdit celui delà viande ; elle est utile dans la convalescence, 
dans les cas d’indigestion, et des diarrlièes qui en sont la suite. 

EUS. Ea farine d’ers est une des quatre farines résolutives. 
Nos paysans des provinces méridionales en fout une soupe , 
en forme de Ijouillie, à laquelle ils donnent le nom de gaud/lie. 
C’est le mets ordinaire des gens de journée , et il y en a qui en 
mangent jusqu’à quatre, et même sixécucllées énornies. 3 ’ai 
vu des excès en ce genre ; et de très grands mangeurs de gau— 
dilles y jouir d’une très bonne santé. Cet aliment est néanmoins 
lourd , pesant et venteux ; il faut des estomacs robustes pour 
le digérer, des estomacs d Vépveuve. Je ne conseillerais pas à 
un des petits maîtres eiTcnilués des grandes villes, de manger 
souvent la gaudille , et d’avaler ce cataplasme résolutif. La 
nécessité a quelquefois obligé les paysans à faire du pain avec 
de la farine d’ers ; mais ce pain est lourd sur l’estomac, et de 
mauvaise <j 

ESCAllGOT. Il est des pays où les gens du peuple sont dans 
riiabitude de manger des escargots. Si cette nourriture n’est 
pas délicate, au moins n’est-elle pas insalubre; cependant elle 
est glaireuse , et peu convenable aux estomacs qui ne sont pas 
très vigoureux, 

ESPRIT-DE-VIN. L’esprit-de-vin, ou \alcool, est le ré¬ 
sidu de la distillation de l’eau-de-vie ; conscquemmeiitil a bien 
plus d’activité. On en fait des liqueurs bues, dont ojï doit user 
avec une très grande sobriété. 7 ^oj\ Eau-de-vie, Liqltxk Yev, 
Boissox, etc. 

Esprit de cresson. C’est un fort bon remède contre le sc<ir- 
but, l’bydropisie, les rbuuiatismes , la pierre, la gravellc , la 
maladie bypocondriacjue , les assoupisseinens qui tendent à l’a— 
poplexie ou à la léthargie, les maladies qui proviennent d’bu- 
ineurs grossières et lartareuses, la colique néphrétique, la jau¬ 
nisse, les écrouelles, les rétentions des mois. Tl purifie et ritréiie 
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le excite lii semence , et Init uriner, Ea, dose est depuis 

quinze gouttes jusqu’à une dragine , dans une liqueur ap¬ 
propriée. 

Esprit de genièvre. Cet esprit fortifie Eestoinac , et aide la 
digestion. On peut en prendre le quart d’un verre après le 
repas. 

Esprit de roses. Cet esprit est stomachique et cordial. On le 
donne depuis deiiii-dragme jusqu’à d'eux dragmes, dans sa 
propre eau. On en use particulièrement dans les syncopes ou 
délaillances , et dans les palpitations des hommes. Il fout s’eu 
servir avec beaucoup de ménagement dans les maladies des 
femmes, parce qu’il excite des vapeurs. 

Esprit de sel. L’usage de cet acide est de le mêler avec 

quelque liqueur convenable, jusqu’à une agréable acidité. C’est 

un bon remède pour la rétention d’urine et la gravelle, et un 

préservatif contre ,1a pierre si on le mêle avec de l’eau de 

raifort, ou de pariétaire , ou avec du vin d’alkekenge. Cet 

« 

esprit est encore utile pour guérir la jaunisse, riiydi 'opisie , 
les obstructions du foie et du mésentère, causées par une ma¬ 
tière visqueuse : on le mêle alors avec un peu de vin blanc. 

Esprit de térébenthine. L’esprit volatil de térébenthine est 
propre pour dissoudre les viscosités, apaiser quelquefois les 
douleurs de la colique néphrétique, et chasser le sable qui s’ar¬ 
rête dans les uretères et les reins. Il est utile aussi pour la 
gonorrhée. La dose est depuis six gouttes , jusqu’à douze. 

ESTRAGON, L’estragon est d’un goût acre , aromatique et 
accompagné d’une douceur agréable , parce qu’il contient 
beaucoup de parties biiileuserï exaltées et de sels volatils. Il 
fortifie le cœur et l’estomac , excite l’appétit et aide à la di¬ 
gestion par ses principes volatils et exaltés ; il provoque les 
sueurs et les urines, en atténuant les sucs visqueux et gros¬ 
siers , et en détruisant les obstacles qu’il rencontre dans les 
petits tuyaux , et qui empêchaient l’écoulement des liqueurs. 

Il convient, principalement en temps Irold , aux vieillards et 
aux personnes piilegniatiques et mélancoliques ; mais comme 
il éclianlYe beaucoup , et qu'il met la masse du sang dans une 
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folie ap,italion ; les personnes trun temptiiaiiient ciiauti et 
Inlicux doivent s’en abstenir, ou lyi user luodere'inent. 

On en mange beaucoup en salade, dit le docteur Büc’iioz ; 
ou en met infuser dans le vinaigre, pour lui communiquer une 
bonne odeur. L'estragon incrîte d’ètre range parmi les plan¬ 
tes incisives, aperitives et digestives; il augmente l’appelit, 
fait couler lés urines, les règles, dissipe les vents, détruit les 
obstructions, excite la sécrétion de la pituite et de la salive; en 
tout, cette plante est d^un usage très sain. 

ESTURGEON. Il contient en toutes scs parties beaucoup 
d’imile et de sel volatil. Sa cliaîr est d'un goût excellent ;.el!e 
nourrit beaucoup , et si fort que quelques médecins prétendent 
que resturgeon est, à cet égard , parmi les poissons, ce qu’est 
le cochon parmi les quadrupèdes, parce qu’il contient des sucs 
épais et grossiers, qui, s'étant une fois attachés aux parties so¬ 
lides, ne s’en séparent ensuitequotres diHicilcment, Ces mèim'.t 
sucs rendent cette cliair diflicile à digérer et propre à produire 
d'autres mauvais effets ; c’est pourquoi son usage est préjudi¬ 
ciable aux personnes faibles et délicates , aux malades et aux 
convalescens ; les gens de lettres surtout doivent éviter cette 
nourriture. On n’en permet l’usage qu’aux jeunes gens forts, 
robustes , qui ont un bon estomac , et qui sont accoutumés à 
faire beaucoup d’exercice. La chair de resturgeon lâche le 
ventre, parce qu’étant fort grasse, elle relâche et déhîliie 
les fibres de restomac et des intestins. L’esturgeon est fort 
rare en France ; on le sale dans les lieux où il se trouve en 
abondance, et on le transporte en differens endroits. Ou pré¬ 
tend que le ventre est la partie de ce poisson la plus délicate : 
le mâle est meilleur que la femelle; mais quand celle-ci est 
pleine, on la prélere , non-seulement pour ses œufs , mais 
pour la bonté de sa chair, Poisson. 

ÉTOURNEAU. Cet oiseau contient dans toutes ses parties 
beaucoup de sel volatil et d’huile. On doit choisir l’étomiicau 
jeune, gras, tendre, et qui ait été nourri de bons allmens. 
Il est naturellement d’un tempérament sec; ainsi, à moins 
qn’îl ne soit,Jûâa„^unc et bien gras, on ne doit point s’eu 
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servir parmi les alimens , parce qu’à mesure qu’il vieillit, ses 
parties les plus balsamiques et les plus spiritueuscs s’échap¬ 
pent au-tleliors ; sa cliair devient dure, difficile à dij^érer, et 
même d’une odeur forte cl désagréable. Dans le temps des 
A’endanges, l’étourneau est plus gras, plus délicat et d’un 
meilleur goût qu’en aucun autre temps de l’année , parce qu’il 
aime beaucoup le raisin, dont il mange même avec excès. 

ÊTÜVÉE. L' étuve'e est une manière de cuire les alimens, 
surtout ceux qui sont tirés des animaux, dans des vaisseaux 
fermés, de sorte qu’ils soient pénétrés de leur propre suc ; on y 
joint une petite quantité d’eau, de viu ou de bouillon, en sorte 
qu’ils sc trouvent dans une espèce d’étuve. Les avantages de 
réluvée sont de pénétrer forleiiient la cliair des vapeurs chau¬ 
des, de l’attendrir singulièrement, delà cuire parfaitement, 
sans l’épuiser et la dessécher , enfin de lui laisser tout son suc. 

' Les chairs ainsi cuites doivent être, de toutes, les plus dis— 
solubles , les plus aisées à digérer , et les plus nourrissantes. 
C’est ainsi que l'on cuit les daubes , qu’on environne d’un suc 
gélatineux j et qu’on laisse ensuite refroidir. On en donne très 
peu aux estomacs délicats et convalcsccns , parce que l’assai¬ 
sonnement serait trop relevé pour eux. 11 est rare que l’étuvéc 
se fasse sans addition d’eau, et par la seule vapeur du suc 
même de la chair. Les pâtés prouvent que la graisse , le sel et 
les aromates, peuvent suffire , et, en s’incorporant aux viandes, 
leur donner toutes les qualités dont ils sont eux-mêmes pourvus. 

EXCITANS (alimens). Voj, Ail, Café, Canxelie, Céleri, 
Cereeoil , Chocolat (chargé de vanille ou d’aütres aromates) , 
Citron ( écorce de ), Cresson (alénois et de fontaine) , Eau-de- 
.viE , Échalotte , Gingembre , Girofle , Laurier , Liqueurs 
SPIRITUEUSES , Macis , Moutarde , Muscade , Ognon , Orange 
( écorce d’), Persil, Poivre, Poreau , Radis, Raifort, Rüm, 
Sel (marin), Thé, Thym, Vanille, Vin, etc., etc. Voyez aussi 
Angélique, Anis , Camomille, Carvi , Cochléaria, Coriandre, 
Cumin , Fenouil , Genièvre , Hysope , Impératoire , Lavande , 
Marjolaine, Mélisse, Menthe , Pouliôt, Ro.maRin, Sarriette, 
Sauge , etc., etc. Voj^ encore Aliment. 
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EXTRAIT de benoîte. L*extratt de cette racine est bon dans 
toutes sortes de flux de ventre, pertes de sang, palpitations' 
de cœur, et rhumatismes ; on en concasse un gros, étant sec, 
pour le faire infuser dans un verre de vin blanc, jusqu^à ce 
que ce vin soit devenu rouge. 

Extrait des trois noix. Cet extrait, composé des trois noix, 
est sudorifique, apéritif, fébrifuge, propre à fortifier Tes- 
tomac et à résister au venin. On le prend en bol, ou délayé 
dans sa propre eau. La dose est depuis un scrupule j usqu’ïi 
une dragnie. 

. Extrait de quinquina. C’est un fébrifuge. La dose est depuis 
.douze grains jusqu’à demi-dragme, en pilules ou délayé 
dans du vin. 

Extrait de rhubarbe. L’extrait de rhubarbe est bon pour les 
affections du foie et de la rate. On l’ordonne depuis douze ou 
quinze grains jusqu’à deux scrupules. 

F 

FAISAN. Il n’y a guère d’oiseaux qui aient un goût plus 
exquis que le faisan; aussi est-il servi sur les tables les plus 
délicates. Le faisan est distingué en male et en femelle ; le mâle 
est plus gros, plus beau, et d’un goût plus agréable que la 
femelle ; il vit dans les bois, de fruits, de semences, de baies, et 
surtout d’avoine, qui sont de bons alimens, et qui contribuent 
à rendre sa chair d’un bon suc. Il contient beaucoup d’huile et 
de sel volatil ; il convient, principalement en automne, où il est 
plus gras qu’en tout autre temps, à toute sorte d’âge et de 
tempérament. Il nourrit beaucoup, il fournit un bon suc, et 
produit un aliment solide et durable; il fortifie, 11 restaure, il 
rétablit les étiques et les personnes convalescentes, ilse digère 
facilement. Tous ces effets dépendent de la qualité de sa chair, 
qui n’est ni trop humide, ni chargée de sucs visqueux et gros¬ 
siers , mais médiocrement sèche, et de la proportion convenable 
des parties huileuses et balsamiques, et des sels volatils qu’elle 
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. contient. On doit choisir le faisan jeune, tendre, gras et bien 
nourri. 

FAON. CV‘st le petit du daim et du cerf. Quelques-uns pré¬ 
fèrent les faons qui tcltent encore à ceux qui sont plus vieux ; 
c’est une friandise mal entendue que de rechercher les faons 
qui sont encore dans le ventre de leurs mères, car la viscosité 
de leur chair est si grande qu’on ne saurait en manger sans être 
dégoûté, outre que les sucs dont elle abonde sont si crus, 
qu’elle ne peut se digérer , ni se convertir en un aliment salu¬ 
taire. P'ojr. aux articles Cerf et Daim. 

FARCE. Se dit , eu cuisine, des viandes ou autres choses qu’on 
hache pour en farcir après quelque volaille ou autres viandes, 
tant en gras qu’en maigre. En général, toutes les farces sont in¬ 
digestes et pesantes à l’estomac; il est vrai qu’on les assaisonne 
et qu’on les épice beaucoup pour en faciliter la digestion ; 
mais ces mêmes épices , en produisant ce bon effet auquel on les 
rlestine, peuvent en produire im autre bien différent. Tous ces 
ingrédiens échauffent considérablement ; et quand ils sont pro¬ 
digués, ils ne peuvent être que funestes à la santé, en allumant 
le sang et les liqueurs, surtout dans les tempéramens chauds 
et bilieux. Assaisonnement, Epice. 

FARINE. La farine est une substance pulvérulente, tirée des 
grains qu’on nomme farineux, La plus essentielle pour 
l’homme est celle de froment, qui renferme trois substances 
distinctes: i® la fécule ou amidon; 2® la matière végéto-anl- 
male, découverte par Reccari et Kesser Mayer, qui ne peut être 
dissoute dans l’eau; 3 ® la substance extractive, muqueuse, dis- 
soliible à l’eau froide , et qui n’est pas très abondante dans le 
froment. C’estl’imion de ces substances, et surtout la présence 
du gluten animal, qui donne à la farine de froment cette supé¬ 
riorité qu’elle a pour faire du pain bien levé, léger, moelleux , 
le plus agréable et le plus salutaire à tous égards, La meilleure 
farine est celle qui offre la couleur jaune citron, qui est sèche, 
grenue, pesante, qui s’attache aux doigts, qui, pressée dans la 
main, reste en une espece de pelote ; avec un peu d’eau dans 
la main , elle doit donner une boulette qui s’allonge sans se 
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séparer, et s’affermisse promptement à l’air. Il faut toujours 
sentir les farines : celles qui sont allére'es ont ordinalreinetit 
une odeur aigre, ou infecte. Si les farines contenaient de la craie 
ou du plâtre, en les délayant à grande eau, il serait bien facile 
de reconnaître la fabsllicatlon ])ar le depot subit tpi’ou obtien¬ 
drait. Une chose nécessaire à observer, c'est que la farine la plus 
propre à donner le pain le plus léger, fournira constamment la 
bouillie la plus pesante, parce que la viscosité du froment se 
trouve détruite par le travail du pain, et qu’elle n'est que plus 
apparente après la cuisson de la bouillie. C’est ce qui a engagé 
Parmentier à préférer l’orge, le blé de Turquie et le sarrasin 
pour les bouillies, 11 recommande, pour que tes bouillies 
soient moins pesantes, de les tenir un peu de temps sur le feu, 
de les saler et de les faire fort peu épaisses, Bouillie, 
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Farines usitées en médecine. On emploie, à titre de résolu¬ 
tives , ce qu’on nomme les quatre farines ^ qui sont celles d’orge, 
fève, orolîc et lupin, auxquelles enjoint souvent les farines 
tle froment, lin, fenugrec et lentilles. 

FARINEUX. On appelle ainsi l es semences et racines que 
nous avons dit fournir de la farine. Foy. Avoine, Châtaigne, 
Fèves, Feoment, Haricot, Lentille, Maïs, Marron, Millet, 
Orge, Panais, Pois, Pois-Cmiches, Pomhes de Terre, Riz, 
Sagou, Salep, Seigle, etc. 

Les peuples, dit le docteur Yenel, qui font leur principale 
nourriuire des farineux, ont l’aîr saii),le teint frais et fleuri ; ils 
sont gras, lourds, paresseux, peu propres aux exercices et aux 
travaux pénibles, sans vivacité, sans esprit,- sans inquiétude. 

FÉCULE. On donne le nom de fécule à une substance pulvé¬ 
rulente, gélatineuse, c{ui sc dépose et se sépare des plantes, par 
le lavage, et qui est dissoiiibledans l'eau, à l’aide de la cha¬ 
leur. On doit regarder comme des fécules, les amidons qu’on 
tire des blés, les farines que fournissent les pommes de terre, 
la cassai’Cf le sagou y le salep, etc. Foj', chacun de ces mots. U 
parait que la pomme de terre est la substance qui fournit le 
plus de parties féculentes. La fécule est la partie vraiment 
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nourrissante des plantes, conséqueniiuent celle qui, dans le 
rèfine véj^étal, fournit les plus grands avantages aux hommes. 

FENOUIL. Toute la plante est analeptique etdlapliorëtiqiie. 
Sa racine est diurétique et apëritivc ; on Fordoniie dans les 
vues de purifier le sang, et d*excitcr récouleinent des règles. 
C’est une des cinq racines ape'ritives majeures ; on lui fait tenir 
un rang distingué parmi les remèdes alexitères. On l’ordonne 
contre la cachexie, la jaunisse, l’hydropisie, et les autres ma- 
ladi es qui dépendent des obstructions et de l’engorgement des 
viscères. On recommande d’en faire prendre la décoction dans 
la fièvre maligne, la petite-vérole, et le cas où il faut exciter 
la transpiration. Les feuilles de cette plante, prises en décoction, 
favorisent la sécrétion du lait aux nourrices. Les semences de‘ 
fenouil sont rangées parmi les substances stomachiques et carmi- 
natives : elles sont une des quatre semences chaudes majeures, 
mêlées avec les bécliiques. On les ordonne avec succès contre 
le hoquet et les maladies de poitrine, surtout renrouement, la 
toux et l’asthme. Elles sont très propres à faciliter les diges¬ 
tions, dans les cas de faiblesses d’estomac. On le prend en 
poudre dans le vin sucré, depuis un demi-gros jusqu’à un 
gros, avant ou après le repas. Quant à l’usage externe, le fe¬ 
nouil n’a pas moins de propriétés. Quand on dirige la vapeur de 
son infusion dans un œil enflammé, elle agit très efticacement 
et fortifie la vue ; il suffit même d’en faire mâcher à une personne 
saine , et de la faire souffler dans l’œil malade. \Jeaii de fenouil 
entre dans la plupart des collyres. 

Cette plante, cuite dans du bouillon ou dans de laboiiiUlc, dit 
le docteur Buc’iioz, peut s'employer utilement pour faire mai¬ 
grir ceux qui ont trop d’embonpoint. .Vixs médicixaux. 

FENOUIL MARIN, Voj. Pehce-Piêrre. 

FENOÜILLETTE. C’est une liqueur composée d’eau-de-vie 
et de semence de fenouil ; la meilleure et la plus agréable se 
fait avec une pinte d’essence de fenouil et une pinte de bon 
esprit-de-vin que l’on met dans une terrine en y ajoutant six 
pintes de la meilleure eau-de-vie, une pinte d’eau bouillie et 
une pinte de sucre clarifié. Si, après ce mélange, elle est encore 
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trop violente , il faut y ajouter de Feau bouillie et du sucre à 
proportion. On la clarifie avec un quarteron d'amandes douces 
un peu pilées et un poisson de lait; on passe ensuite le tout 
deux ou trois fois à la chausse jusqu’à ce que la fenouillette 
soit bien claire. T^oy. Boisson , Liqueur , etc. 


FENOUILLETTE {pomme de). C'est une des meilleures 
pommes que nous possédions. T^ojr. Fruit , Pomme. 

FEUILLANTINE. Espèce de pâtisserie, Pâtisserie. 
FEUILLES. F'oj\ Céleri, Chicorée, Chou, Cresson, Épi¬ 
nard , Laitue, Mâche, Oseille, Poreau. — PETITES HERBES. 
Koj, Baume, Capucine, Cerfeuil, Estragon, Ognün vert (petit), 
Perce-pierre, Pimprenelle, Pourpier, etc. , etc. 


FEUILLETAGE, feuilleter : on dit, en terme de pâtisserie, 
feuilleter la P Cite f quand on la manie de telle sorte qu'elle se 
lève par feuillets. Voy, Pâte , Pâtisserie. 

FEUILLETÉE {pdie). On d onne ce nom à des pâtes faites 
avec le beurre, les œufs, le sel et la farine de froment t plus 
elles sont pétries et battues, plus elles feiiillent facilement, ce 
qui les rend plus faciles à digérer pour beaucoup d’estomacs ; 
cependant, j'en connais de fort délicats qui digèrent plus aisé¬ 
ment les pâtes pesantes que celles qui sont feuilletées; mais c’est 
une des mille et une bizarreries de cet organe. Pâtisserie. 

FÈVES. L 011 peut dire , en général, que toutes les fèves sont 
flatueuses et d’une très difllcilc digestion ; qualité qui leur vient 
de ce qu'elles renferment beaucoup de parties terrestres et 
sèches qui ne peuvent fournir qu’une nourriture très grossière ; 
aussi font-elles beaucoup de mal à ceux qui sont sujets à des 
coliques ou à des diflicuUés do respirer, ainsi qu’aux personnes 
faibles et sédentaires ; les jeunes gens bilieux et qui ont un bon 
estomac s'en accommodent mieux. On mange fréquemment des 
fèves en été lorsqu'elles sont nouvelles ; elles sont moins mal¬ 
saines alors , elles engraissent beaucoup , mais elles excitent 
encore des vents et des coliques. Elles deviennent moins fla¬ 
tueuses lorsqu’on les fait frire avec quelques aromates ; mais 
elles en sont plus indigestes, et même alors elles resserrent 
davantage et engendrent un sang épais ; chacun peut s’en coa- 
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vaincre par soi-niême. On fait sécher les fèves pour les gaialer ; 
mais elles n^en sont pas plus saines, ni d'uii aussi bon goût 
fiu’elles Vêtaient auparavant ; apparcininent parce qu'en séchant 
elles perdent quelques parties les plus exaltées (iiil contribuaient 
à les rendre d'une saveur plus agréable. Les fèves., dit le doc¬ 
teur Démarqué , contiennent un sel ammoniacal qui les rend 
rafraîchissantes ; elles sont d’une digestion difficile et très ven¬ 
teuses J celles qui sont sèches sont nourrissantes. 

FIBREUX {alimens). Vaj. Boeuf, Coq (vieux), Mouton, 
Verdrjx, Pigeon, etc., etc. 

FIGUES. Les figues, mangées à jeun avec du pain , tempèrent 
la trop grande chaleur des viscères. En gpnéral, elles étanchent 
la soif, adoucissent la poitrine , facilitent la .respiratioi®, dés¬ 
obstruent le foie et la rate, détachent les glaires et le sable 
des reins , lâchent le ventre, nourrissent et engraissent. Les 
gardiens des figuiers , au rapport de Gaijen , étaient fort gras^ 
parce qu'ils ne mangeaient presque que des figues. Les figues 
seches f dont on a fait un aliment, sont surtout usitées en 
médecine, tant à l’intérieur qu’à l'extérieur. On les emploie 
surtout en gargarisme, dans les abcès de la liouche et de la 
gorge, pour en avancer la maturité. On s'en sert encore dans 
les tisanes pectorales avec les jujubes et les sebestes : on en 
met cinq ou six sur chaque pinte d’eau. On peut aussi s'en servir 
utilement dans les fluxions sur la gorge et sur la luette, en 
gargarismes ou bouillies dans du lait. On fait pour les enge¬ 
lures , avec la ■poudre de figues rôties, incorporée dans du miel, 
un onguent qui passe pour avoir de bonnes qualités. On appli¬ 
que les figues sur les bémorro'ides pour en apaiser la douleur 
et l’inflammation. Les figues s’appliquent encore sur les tu¬ 
meurs des gencives, les panaris, etc. Quehpiefois on en 
la décoction comme remède adoucissant, dans lés cas de toux 
sèche, d’enrouement, de colique néphrétique , de difliculté 

d’uriner. Vor- Fruit, Maturité. 

FLAMMICHE. Espèce de pâtisserie. Pâtisserie. 

I FLAN ou FLANUET. Sorte de pâtisserie plate , faite avec de 

la crème cuite. / er. Pam isseiue. 






































l'J.AjS'CKE'r. F^irlic qu’on coupe au bas bout du bœuf, vers 
les cuisses, et qui lait une partie de la surlonge. 

KLEbK D’ORANGE. Elle est employée dans les alimens et 
en médecine ; on la confit tout entière ou l’on en fait des pâtes 
et des conservesj on en tire par la distillation une eau de fort 
bonne odeur, et qui est très usitée dans les potions ‘cordiales, 
bystériques et céplialiques. Son odeur aj^réable vient de ce 
Cl lie tiuelques soufres et linéiques sels de la ficur d’orange se 
sont élevés avec l’eau et s’y sont mêlés ; elle réjouit le cœur et 
le cerveau ; elle fortifie l’estomac et aille à la digestion par ses 
principes volatils, qui divisent et qui atténuent les parties 
grossières des alimens , raniment la masse du sang et augmen¬ 
tent la quantité des esprits. L’usage immodéré de cette fleur 
échauffe, rend la bile plus âcre, et peut causer par ce moyen 
différentes maladies. La fleur d’orange convient en tout temps 
aux personnes âgées, aux pblegmatiques, aux mélancoliques, 
et à ceux dont l’estomac est faible et ne digère qu’avec peine. 
On doit choisir la fleur d’orange blanche, belle , d’une odeur 
agréable et nouvellement cueillie ; elle contient beaucoup 
d’imilc exaltée et de sel volatil. 

* 

FLEZ et FLETELET. Le fiez est couvert de petites écailles 
noirâtres marbrées de rouge ; il ressemble assez , par sa figure , 
au carrelet, mais il est plus petit. Le fietelct ne diflère du 
fiez qu’en ce qu’il est jiliis petit : ces poissons sont assez em^ 
ployés parmi les alimens. On doit les choisir nouveaux , ten¬ 
dres , d’une chair blanche et agréable au goût. Ils contiennent 
beaucoup d’huile et de phlegme, et peu de sel volatil. Leur 
chair nourrit assez , et adoucit les âcretés de la poitrine , parce 
, qu’elle contient un suc huileux et visqueux propre à s’attacher 
aux parties solides, et à embarrasser les sels âcres qui picotent 
les poumons. Elle relâclic aussi le ventre par le secours de ce 
même suc , qui relâche les fibres de l’estomac et des intestins, 
qui rend les voies plus coulantes, et qui amollit et liquéfie les 
matières grossières contenues dans les intestins. Gomme cette 
même chair est molle et aqueuse, elle convient assez aux 
jeunes gens d’uu tempérament chaud et bilieux ; mais les 
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estomacs faibles et pituiteux ne s’en accommodent point. 
Vaj. Poisson. 

FRAISE. Le fruit du fraisier rafraîchit, humecte , et est 
utile aux personnes bilieuses et altérées. Pour que les fraises 
n’incommodent pas, il convient d'abord d’en manger avec 
une certaine modération , et de les assaisonner avec un peu de 
•vin et de sucre, afin d’en corriger la froideur et riiuinidité, 
et la facilité qu’elles ont à se corrompre dans l’estomac. Ceux 
en qui il y a intempérie chaude, qui ont des boutons au visage, 
ou par tout le corps, et sont attaqués d’une gale sèche et pru¬ 
rigineuse, feront bien de prendre tous les jours environ une 
once d’eau de fraises. On peut en conseiller autant à ceux qui 
sont tournientés de la pierre ; car elle rafraîchit les reins et eu 
chasse les graviers. L’eau distillée de fraises passe pour forti¬ 
fier le cœur, pour soulager dans les maladies de la poitrine, 
pour purifier le sang , et, prise en gargarisme, pour guérir les 
ulcères de la bouche et l’esquinancie. Il faillies choisir grosses, 
bien nourries , mûres , pleines de suc , de bonne odeur et d’un 
goût doux et vineux. La saison ordinaire des fraises commence 
au mois de mai jusqu’à la mi-juillet, Fruit. 

FRAISER, terme de cuisine , se dit des fèves quand on leur 
ôte une peau blanche qui les couvre. Quelques-uns disent dé¬ 
rober les fèoes, leur Oter leur robe. Les fèves fraisées ont un 
tout autre goût que les autres. T'oj', Fèves. 

FRAMBOISES. Il y a deux sortes de framboises dont on se 
sert communément, les blanches et les ronges j on doit les 
ciioisir grosses , mûres et pleines d’un suc doux et vineux. Ce 
fruit a un goût et une odeur extrêmement agréables , prove¬ 
nant de son sel essentiel uni avec quelques parties huileuses 
un peu exaltées, qui, venant îi picoter légèrement les nerfs du 
goût et do l’odorat, excite une sensation agréable. Les fram¬ 
boises sont bumectantes ; elles l'afraîcbissent, sont cordiales , 
fortllient l’estoinac, donnent bonne bouche et purifient le sang. 
Elles contiennent à peu près les memes principes que les fraises, 
et produisent à peu près les mêmes efiéts ; elles sont cependant 
plus humides et plus pblegmatiqucs , et moins resserrées en 
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leurs parties , cc qui lait qu^elles se corrompent aiséiiieut dans 
Testomac quand elles y demeurent trop long-temps. Les fram¬ 
boises, dit Lemefy, convieimeiit, dans les temps chauds, aux 
jeunes gens bilieux et à ceux dont les humeurs sont trop âcres 
et trop agitées. On fait de ce fruit du vinj du sirop , du ratafia, 
de la conserve. On pre'pare encore avec le sucre, les framboises 
et l’eau commune, une boisson appelée eau de framboises , 
fort en usage dans les grandes chaleurs de Tête' ; elle est aussi 
agre'able que l'eau de fraises, et elle a les memes vertus. 
Voj'. Fruit. 

FRANGIPANE. C’est une espèce de pâtisserie faite avec un 
mélange de crème, de jaunes d’œufs, de sucre , d'écorce de 
citron , de fleur d’orange et autres ingrédiens de cette espèce. 
Cette nourriture convient peu aux estomacs délicats, Pâ¬ 

tisserie. 


FRESSURE SC dit, à la boucherie, de cc qui comprend le 
mou, le foie, le cœur, la rate. sous les articles parti¬ 

culiers les qualités et les propriétés de toutes ces parties.) Ou 
apprête, dans les cuisines, les fressures de bœuf, de mouton, 
de cochon, etc. 

FRICANDEAU. C’est le plus ordinairement du veau par 
tranches, lardé, poivré, épicé, salé et cuit à petit feu; c’est 
un aliment très agréable pour les personnes bien portantes, et 
qui, quoique relevé, convient peu aux convalesccns et aux 
estomacs faibles, Veau. 

FRICASSÉE. Yiaiul le ou mets cuit promptement dans une 
poêle , et assaisonné avec beurre, lard ou autre graisse. Il y a 
différentes viandes et dlfférens oiseaux qu’on met en fricassée. 
Le lard que l’on fait entrer dans toutes les fritures ne peut que 
leur communiquer une mauvaise qualité. Les graisses, comme 
nous l’avons dit bien souvent, les rendent plus indigestes. Les 
épices que l’on y prodigue pour en relever le gont en rendent à 
la vérité la digestion plus facile ; mais ces assaisomieinens, s’ils 
ne sont bien ménagés , peuvent nuire considérablement â la 
santé , puisqu’ils sont capables d’allumer le sang et les hu¬ 
meurs , et de produire , conséquemment, de très grands ra- 
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vages dans le coqjs, quand on en use avec excès : on doit donc 
jiiénager ces assaisoniieinens dans les fricassées. 

FKITÜIIE. Mets frit à Diuile, au beurre on autrement. La 
friture , pour être bien faite, doit avoir belle couleur , c^est- 
à-dire une couleur jaunâtre ; elle doit être ferme et non mol¬ 
lasse , défaut qui vient <le ce que Fliuile ou le beurre dans 
lequel on frit de la viande ou autre chose n*estpas assez chaud. 
La plupart des viandes qu’on met en ragoût doivent être frites, 
de belle couleur dans la casserole, avant de l’assaisonner et 
d’en faire la sauce. On frit la farine pour en faire une liaison. 

EJ)cl des fritures. Le beurre qui éprouve trop le feu con¬ 
tracte une âcreté dangereuse, et devient plus propre à pervertir 
les aliuiens qu’à les assaisonner ; aussi reinarque-t-oii que les 
sauces au beurre roux et les friturc.s causent pour l’ordinaire 
beaucoup de rapports. Ces sortes de beurres brûlés se tournent 
tout d’un coup en bile , et excitent dans le sang des fermenta¬ 
tions vicieuses dont les suites sont toujours mauvaises. Le 
beurre est une huile qui a été séparée du lait : or , tout ce qui 
est liuileux s’enflamme aisément dans nos corps, pour peu 
qu’on l’ait laissé trop exalter sur le feu. 11 faut donc que les, 
assai.sonnemens qui se font avec le beurre soient préparés de 
manière , ou que le feu qu’on y emploie soit très doux, ou que 
le feu, s’il est violent, se trouve corrigé par une suflisante 
quantité d’eau qui l’empêclic d’agir trop immédiatement sur 
une substance aussi inflammable que le beurre. L’huile est plus 
susceptible d’exaltation par le feu que le beurre , comme il est 
aisé de le voir par la facilité avec laquelle elle s’enflamme j 
ainsi , à ne consulter même que la raison , l’huile doit con¬ 
tracter une plus mauvaise qualité par le trop grand feu que le 
beurre, et c’est ce que rexpérieiicc confiniic. Les fritures à 
l’huile, quand on n’y est pas accoutumé, troublent plus la 
digestion , surtout si elles sont froides, que ne font les fritures 
au beurre, dans ceux qui n’y sont pas accoutumés non plus : 
c’est de quoi il est aisé de s’apercevoir, pour peu qu’on veuille 
être attentif, dans ces occasions , à ce qu’on sent qui se passe 
ilans l’estomac. C’est ce que dit le célèbre Hoffm.xn : -IVn at- 
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>► teste i«a propre expérience, dit-il ; je me suis trouvé tour— 

>* niciité de rapports Lrûlaus pendant dix jours entiers, pour 
» avoir mangé des poissons frits à l’iiuile. 

FUOMAüES. On doit regarder le fromage comme la partie la 
plus grossière et la plus compacte du lait : par-là on peut juger 
qu’il nourrit beaucoup et qu’il produit uii aliment solide. Le 
fromage fait avec le lait de vache est d'un goût fort agréable ; 
il nourrit beaucoup , mais il se digère et se distribue im peu 
difficilement. Quelques-uns prétendent que le fromage de bre¬ 
bis est préférable à ce premier, parce qu’il se digère plus aisé¬ 
ment, et qu’il n’est pas une substance si grossière ni si com¬ 
pacte ; cependant il ne nourrit pas autant que le fromage de 
vache. Ou fait encore, avec le lait de chèvre, un fromage qui 
est connu sous le nom de chevretin ; mais ce fromage est peu 
estimé. Cependant il se digère et s’assimile assez aisément. Il y 
a plusieurs autres laits dont 011 peut faire aussi d'autres sortes 
de fromages. De tous les fromages, le meilleur est celui que 
l’oii fait à Pergame et dans la IMysief au-dessous de Pergame; 
il est fort agréable, fort ami de l’estomac , qui le digère sans 
peine. On l’estime beaucoup à Rome , où on le sert sur les 
meilleures tables sous le nom de batys. Le nieilieur fromage 
îPAngleterre à.Q Cheshire, dciGlocester qm de ÏVarwik— 

shire; il faut choisir celui qui a la croûte rude et humidece¬ 
pendant, si elle était trop humide, il s*y engendrerait des 
mites. Lespius excellent a toujours un bel œil jaunâtre et la 
pute serrée. Le Parmesan^ ou fromage de Milan, n’est com¬ 
munément d’usage que pour la cuisine , où on le râpe pour les 
sauces. Le bon fromage de Roquefort doit être frais, d’une 
saveur douce et agréable, bien pei'sillé, c’est-à-dire parsemé 
de veines bleuâtres dans son intérieur. Les fromages du Dioisf 
en Dauphiné, sont encore pins exquis et plus agréablement 
persillés que ceux de Roquefort, En général, quand le fromage 
est trop nouveau, il est mou , visqueux et cliargé d’humidités : 
c’est pourquoi il est alors pesant à l’estomac, venteux et de 
difficile digestion ; cependant il nourrit beaucoup et lâche mé¬ 
diocrement le ventre. Quand, au contraire , le fromage est 
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^neuxy ii est sec, piquant et brûlant sur la langue , d’une 
odeur forte et désagréable, et propre à produire plusieurs mau¬ 
vais eflets- Il faut donc conclure que le fromage qui n’est ni 
trop vieux ni trop nouveau est le plus salutairê de tous. L’œuf, 
dit—on, a la proprie'té de dissoudre le fromage , et de remédier 
par-là aux indigestions que celui-ci a causées. Tous les fro¬ 
mages ne sont pas également agréables au goût : le Roquefort, 
le Parmesan y ceux qui viennent de Sassenage, en Daupbiné , 
sont servis sur les tables les plus délicates. Les fromages de 
Livaroy en Normandie , ceux de Marolles y de Brie, de Hol¬ 
lande et de Gruj'et'e sont encore assez estimés. 

FROMENT. L’usage du froment est général ; c’est le meil¬ 
leur grain que nous ayons ; il n’y en a point dont on fasse du 
pain plus agréable au palais et plus nourrissant. Les personnes 
qui prennent Iiabitnellement de l’exercice doivent se nourrir 
du froment le plus solide j la transpiration et la dissipation 
des esprits étant fort grande en eux, et se faisant de toutes les 
parties de leur corps, ils ont besoin d’une réparation propor¬ 
tionnée, et conséquemment des alimens les plus forts et les 
plus nourrissans. Quant à ceux qui mènent une vie tranquille et 
unie, qui sont sédentaires, et qui n’ont aucune occupation 
qui les exerce , il leur faut le froment le plus léger et le plus 
mûr J car plus il sera léger et moins il sera nourrissant, et s’il 
n’était pas mûr, il serait malsain. 

Le pain de froment, dit Anopy , est le mcilleiu’ de tous, 
parce que les principes de ce grain sont plus déliés , moins ter¬ 
restres , et par conséquent plus faciles à digérer ; mais il faut 
que le froment soit d’une bonne terre , qu’il soit pesant, dilïi- 
cile à rompre , bien mondé , sans être trop nouveau. 

Le pain de blé trop nouveau est malsain , et cause quelque¬ 
fois des cours de ventre, parce que les principes n’en ont pas 
été assez digérés et adoucis par la fermentation. P'oj. Pain. Le 
froment contient beaucoup d’huile et de sel essentiel. 

FRUGALITÉ. Vertu économique, qui consiste surtout dans 
l’usage des alimens sains et communs, par opposition aux ali¬ 
mens voluptueux , contraires à la santé , rares et somptueux. 
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La frugalité est la marque d^uii Jiomme sage , qui ménage sa 
santé, comme étant le premier des biens sensibles , et qui n’est, 
point prodigue et dissipateur,' Cornaro, Yénillen , a été un 
grand exemple de frugalité , et en a publié de belles leçons- 
Cette frugalité sage et raisonnable dont je viens de parler, est 
très dift’érente de l’espèce de proverbe qui veut que la frugalité 
de bien des gens ne soit qu’avarice ou pauvreté. Quand on 
aime la bonne clière , on regarde la frugalité comme une peine ; 
mais on pourrait bien prendre le contre-poids, en disant que la 
sobriété, la tempérance , la frugalité, sont des rafïlnemens na¬ 
turels d’un plaisir très utile et sans amertume; je veux dire 
que , par la sobriété, les sensations deviennent plus vives et se 
conservent mieux ; et que dans les excès contraires on accable, 
on émousse et déprave les organes de nos sensations. C’est pour¬ 
quoi les vertus (comme la sobriété et la frugalité) sont utiles 
à l’esprit et au corps. Aussi M, de Saint—Evremoxd , juge non 
récusable en cette matière , dit-il, dans une lettre au comte 
d’Olomie, qui était exilé ; « Accommodez , autant qu'il sera 
» possible, votre goiit à votre santé. C’est un grand secret que 
» de pouvoir concilier l’agréable et le nécessaire en deux 
» choses qui ont été presque toujours opposées : pour cela, 
» néanmoins, il ne faut qu’être sobre et délicat. Et que ne 
)t doit—on pas faire pour apprendre à manger délicieusement 
11 aux heures des repas, ce qui tient l’esprit et le corps dans 
» une bonne disposition pour toutes les autres? On peut être 
» sobre sans être délicat, mais on ne peut jamais être délicat 
Il sans être sobre : heureux qui a les deux qualités ensemble ! » 
Voy . Sobriété. 

■ FRUIT. C’est la production d’un arbre ou d’une plante, tant 
pour la multiplication de son espèce que pour la nourriture de 
rhomme. 


Obser\^aiions générales sur les Fruits. 

Nous parlerons sous les articles particuliers des qualités et 
des propriétés de chaque espèce de fruits; il suffit de remarquer 
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ici en passant , tl’apvès le témoif^nage des plus cclèbrcii 
médecins , qui ont parliciili ère ment examiné la nature de ces 
aliinens, que les fruits sont plus propres à flatter notre goût 
<pi’a nous soutenir, et que leur saveur agre'able est un appas 
souvent mortel ; ([u'ils ont tous cela de commun , qu’ils four¬ 
nissent à riiomme une nourriture très passagère; qu’ils tien¬ 
nent presque tous plus du médicament fine de raliment, 
et qu’ils causent, pour la plupart, des dyssenteries et des 
coliques. Il s’est pourtant trouvé des médecins qui ont pré¬ 
tendu accréditer les fruits par de très beaux raisonnemens , 
et les proposer à l’itomme comme l’aliment le plus conve¬ 
nable et le plus salutaire : mais les plus beaux raisonnemens 
du monde ne tiennent point contre rexpc'rience journalière. 

On distingue ordinairement les fruits, en fruits à troj-ait et 
fruits à pépin, en fruits rouges, en fruits A'élê, en fruits 
automne, et en fruits dVnVe/*, ' 


Les fruits à noj-au sont les primes , les cerises, les pèches, 
les abricots. 

Les fruits à pépin sont les baises, les framboises, les 
groseilles. 

Les fruits dV/é sont ceux qui viennent et qu’on mange 
en été. 

Les fruits ilCautomne sont ceux qui viennent et que l’on 
mange en automne. 

Les fruits d'/nVer sont ceux qui viennent en automne, et 
que l’on mange en hiver. 

En général, dit le docteur Macquakt, les fruits acides et 
succulcns nourrissent d’autant moins, qu’ils sont plus aqueux, 
et contiennent moins de parties gélatineuses et mucilagiiieu.ses. 
Ainsi, les cerises, les pèches, les citrons, les oranges, les 
mûres, nourrissei^t moins que les abricots, les prunes, les 
raisins, les poires et pommes, les figues, etc., surtout 
lorsque ces fruits sont bien mûrs; mais s’ils sont trop acides, 
l’eau , le sucre et la cuisson les adoucissent. En général , les 
sucs visqueux ne conviennent pas .'mx estouiacs délicats. 

Le mauvais goût ou la mauvaise odeur qui se reiicontreitt 
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en certaines terres, peuvent passer aux fruits qui y viennent. 
Les fruits pris avec excès , surtout dans un pays liimiide , ainsi 
que ceux qui n’ont point atteint le degré de maturité conve¬ 
nable, peuvent occasioner des indigestions , des x'cntoshés , 
des diarrhées , des fièvres interniittcntes , même des dyssen- 
teries et d’autres maux. La beauté des fruits consiste dans 
leur grosseur et leur coloris ; et leur bonté, dans le juste degré 
de maturité qu’ils doivent avoir, T’^ojr. Maturité. 

Poires. Les meilleurs fruits , et ceux qui sont le plus cstimc's, 
pour les poires, ce sont les bons ebrétiens d’été et d’biver , le 
muscat biUlf gros et petit, le portail, l’amadote, les berga¬ 
motes d’automne et d’Iiiver, le saint-lezin, la double—fleur, le 
besideri, les beurrés des deux sortes, les messires-jean, gris 
et ilorés, le figue, la rille, les mouille-boucbcs, la rouville, 
les oranges de diverses sortes, le caillot-rosat d’biver , le ro- 
lend, la verte-longue, les rousselcts, la virgouleuse, etc. 
Voj. POERE. 

Pommes, Panni les pommes, ce sont les reinettes grosses 
de plusieurs sortes, les court-pendus, les calvilcs rouges 
et blanches, l’api gros et petit, les fenouillcttcs, les passe- 
pommes , etc. /'Vy. Pomme. 

Pèches. Les plus estimées entre les pèches et les pavies , 
sont les alberges , les pêches persiques , celles de Pau et de 
Narbonne , les violettes, les briguons musqués , l’admirable , 
la madeleine, la belle-chcvreuse , le gros pavie , les mirli— 
cotons, etc. Pêche. 

Prunes. Parmi les prunes, la mirabelle, les prunes de 
Sainte-Catherine, les impériales, les iflevertes, les alterses ou 
de monsieur, les d’andilli rouges et lilanches , les ('amas i » . 
sucrés, rouges et blancs, Prlne. 

Fntiis acides. Foj, Cerises (acides) , Citrov, Épi.\e-vi\ette , 
Limon , Hibes ( blancs et rouges), etc. 

Fruits flfgre.f-dowx. J^oy. Abricot, Cerises (douces), Fralses, 
Mure, Oranre , Pêche, Poire, Pomme, Prune, etc. 

Fruits dpres. J'oj. Coing, Églantine , Grenade, Nèfle, 
Olive , etc. 
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Fruits d'automne. Voj. Abkicüt , PÉcri£, Pru.ve , Rjii- 
si.\ , etc. 

Fruits doux-of^ueux. Foj. Citrouelle, Figue, Melo^ï, etc. 
Fruits d'été. Koj. Cerise, Fraise, Groseille, etc. 

Fruits étrangers. Foy. Aka^as , Angodrie, Anvallis , Avo¬ 
catier , Areck, Banane , Eadian , Catesbé , CniTzÉ , Cocos, 
CüUMiER, Coupi, CouROUPi, etc. 

Fruits d'hiver, Foj. Poire , Pomme , etc. 

Fruits oléagineux. Foj. Amande (douce), Noisette, 
Noix , etc. 

FRUSTRATOIRE. C’ est une eau sucrée simple, ou animëe 
d’uu peu d’eau-de-vie , ou de quelques aromates, qu’on prend 
quelquefois, faute de liqueurs, pour faciliter une digestion 
laborieuse * c’est un moyen dont il est moins dangereux de 
faire usage , que des liqueurs iiiêiiies. Foj\ Boisson. 

FUMET. On donne ce nom à certains goûts particuliers au 
gibier. Il y en a à qui ils sont fort désagréables , et à qui ils 
répugnent. Il ne faut jamais contraindre personne à en man¬ 
ger; car l’estomac repousse souvent ce que le goût n’a pas 
•appelé. 

G 

GALETTE. On donne le nom de galette à une espèce, de 
-gdteauj de pdie non levées pétrie avec du sel et du beurre, 
qu’on fait cuire sous la cendre, ou au four. C’est un aliment 
qui plaît beaucoup aux gens de la campagne, et qui convient 
peu aux estomacs faibles et.délicats. On a encore donné le nom 
de galette à de très bous biscuits ronds, qu’on donne aux ma¬ 
rins. Foy'. Pâtisserie. 

GARDON. Petit poisson d’eau douce qu’on met au rang des 
poissons blancs. Il se pêche comme le goujon, et s’apprête en 
cuisine comme la carpe. Foj. Carpe, Poisson. ^ 

GATEAU. Les gâteaux sont des espèces de galettes, dans 
lesquelles, au beurre et au sel, on ajoute des œufs ; il y en a 
de pesans comme les galettes, d’autres qui sont plus pétris et 
plus légers, qu’on nomme feuilletés. Ces gâteaux ne con- 






























viennent pas aux L*stomacs faibles et convalescens. On fait 
encore des gâteaux au jiz, aux amandes .* les premiers sc di¬ 
gèrent aisément ; les seconds très difïicilement pour beaucoup 
de personnes, Pâtisserie. 

GAÜDES. On nomme ainsi, en Bourgogne, une espèce de 
bouillie faite avec la farine de maïs, comme on en fait avec 
celles de riz ou de millet, be paysan déjemie avec cette bouillie. 
Le pot est mis dès le matin devant le feu, et quand la bouillie 
est cuite, chacun en prend une ou deux grandes écucllécsj ce 
qui suffit pour remiilir le plus dévorant estomac, sans qu’après 
cela il puisse manger du pain. Cette farine, ainsi apprêtée, foi¬ 
sonne beaucoup ; elle a une saveur agréable, Voy. Bouillie , 
Farine. 


GAUFRE. C’est une espèce de petite pâtisserie très mince, 
faite avec la fleur de farine, des oeufs, du lait, du sel, très 
délayés, et qu’on fait cuire entre deux fers graissés et cbauffés. 
On y met du sucre, de la fleur d’orange, de l’eau-de-vie, si 
l’ou désire les avoir très délicates : les estomacs faibles ne 
doivent s’en permettre l’usage qu’avec circonspection. Voy, Pâ¬ 


tisserie. 

GELATINE ou GEÎÆE, On donne le nom de gélatine à une 
substance animale que dissout l’eau bouillante en faisant des 
bouillons, et qui peut, par le refroidissement, se prendre en 
gelée molle et dissoluble dans l’eau cbaiide î lorsqu’elle est 
très épaisse et desséchée, on lui donne le nom de colle. Cette 
substance est très nourrissante, douce, relâchante, et doit 
être employée toutes les fois qu’on a des forces à réparer, et à 
rétablir une santé délabrée. Les parties les plus propres à faire 
les gelées, sont les os des pieds des jeunes animaux, et surtout 
de la volaille. On fait blanchir les gelées animales avec le lait 
des amandes douces, et jaunir avec les jaunes d’œufs; on les 
rougit avec le suc de la betterave; on les verdit avec celui de 
poirée. Les gelées doivent toujours être fraîchement faites, et 
éloignées de toute chaleur. 

GÉLATINEUX et VISQUEUX {alime.ns), Voy. Agneau, 
Avoine, Cochon (de lait), Froment, Grenouille, Huître, 
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Limaçon, Mouton (pieds de), Pois, Poissons (la plus grande 
partie des), Poulet, Riz, Tübtue, Veau, etc., etc. 

(lELÉE ANIMALE. Gélatine. 

GELÉE VÉ(jÉTALE. On préparé des gelées végétales avec 
des décoctions de croûte de pain, ou de Llscuit de mer, bouillies 
à petit feu, jusqu’à ce qu’on arrive à la consistance d’une 
gelée. 

On fait, dans nos climats, un grand usage des gelées qu’on 
extrait des fruits pulpeux ; lorsqu’ils sont bien nettoyés, on 
les fait cuire avec du sucre ; c’est le moyen de conserver long¬ 
temps des gelées, conlitures ou marmelades, dont on sait tirer 
un grand parti l’iûver, pour les enfans, pour les convalescens, 
et pour ceux qui les aiment. On peut conserver ainsi, pendant 
des années entières, des substances savoureuses et très agréables ; 
celles qui sont acides peuA^ent être délayées dans l’eau, et rem¬ 
placer momentanément les sirops qu’on n’a pas. Telle est surtout 
la gelée de groseille. 

GELINOTTE DES BOTS. Elle a la chair extrêmement deli— 

« 

cate, et très aisée à digérer, parce qu'elle n’est nullement 
fibreuse ; elle nourrit beaucoup et fournit les sucs les plus 
épurés : on la recommande pour guérir les douleurs népliré- 
tiqiies. Cette poule sauvage ressemble à la perdrix. Il y en a 
qui appellent g'ef/noffe la femelle du faisan. Tous ces oiseaux 
donnent un grand relief à un repas, dans leur saison. Il y a 
des gelinottes d’eau, qui sont moitié poule et moitié canne, 
de dilfércns plumages et grandeurs. 

GENIÈVRE, C’est le nom du fruit ou des baies du genévrier. 
On met les ùtîies du genévrier au nombre des mcdicainens 
stomachiques , et propres à augmenter les forces : elles entrent 
dans les classes des remèdes incisifs, des apéritifs, des diuré¬ 
tiques et des béchiques ; on les compte aussi dans la liste des 
médicamens caïmans antihystériques, et elles sont reconnues 

i 

pour antiscorbiitiques. Ces baies s’emploient fréquemment 
pour remédier aux mauvaises digestions, aux coliques ven¬ 
teuses; elles excitent la transpiration, et passent pour alexi- 
tères : elles sont utiles lorsqu’il s’est formé, dans les poumons, 
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quelques eml)aiTas pituiteux ; font sortir des reins les glaires et 
graviers, et peuvent, par cet efl'et, empêcher ladbrination des 
pierres. Mais leur usage doit être proscrit quand il y a beau¬ 
coup de chaleur dans les entrailles, La dose, des baies du 
genévrier est depuis un demi-gros jusqu’à un gros : il en 
entre davantage dans les infusions avec l’eau ou le vin. 

\Jextrait de genièvre est d’un usage très commun ; sa dose 
est depuis un demi-gros jusqu’à un gros. 

Le sirop de genièvre est cordial, stomacal et hystérique ; sa 
dose peut se prescrire depuis quatre gros jusqu’à une once. 

Le vin de genièvre est cordial, et est estimé bon pour la 
gravclle ; on le compose en mettant une bonne poignée de 
grains de genièvre bien mûrs, dans trois livres d’eau ou de 
vin ; on les fait bouillir ensemble pendant un quart-d’heure, 
et on laisse refroidir. Voy. Vins médicinaux. 

GÉROFLE. Voj. Girofle. 

GESSE. La gesse est une petite semence farineuse, qu’on 
mange comme les lentilles dans les pays méridionaux. Les 
gesses passent poui' être uourrissantes, et en meme temps 
relâchantes. 

GIBIER. Oh entend par-la les animaux bons à manger, qu’on 
a pris à la chasse : il y a du gros et du menu gibier. Le gibier 
doit être mangé à propos, dans le temps que son fumet est le 
plus agréable ; quand ou l’apprête trop frais, il est insipide, 
et lorsque Fou tarde trop, il porte au nez. La haute venaison 
veut être un peu mortifiée pour être d’un bon goût. 

T'oyez, à l’article Animaux, les propriétés générales du gibier, 
et sous les noms particuliers, les qualités et les vertus particu¬ 
lières à chaque espèce. 

GIGOT- On donne ce nom à Véclanche, ou à la cuisse du 
mouton. Le gigot est un des mets les plus succulens- et des 
plus substantiels. Lorsqu’il vient des Ardennf.s ou de Présalé , 
il est didicilc de manger une viande plus agréable : aussi on 
les fait rôtir , tandis que ceux qui sont plus fermes et moins 
bons , sont cuits souvent à la braise , ou en étiivéc avec des 
substances aromatiques. Cette viande , qui convient presque à 
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tout le monde, et dans toutes les circonstances, restaure essen¬ 
tiellement les personnes qui ont coutume de faire de violens 
exercices, et qui ne sont pas dans la première •convalescence. 

Ï^Ojr. ECLANGUE, 

GIMBLETTE. C’est une sorte de pâtisserie, dans laquelle 
on fait entrer du sucre et le goût delà fleur d’orange, ou de 
quelque autre substance aromatique ; elle se digère facilement ; 
on en donne beaucoup aux enfans , et même aux cliiens gâte's 
des dames. Voy. Pâtisserie. 

C.->' 

GINGEMBRE. Il chasse les vents, il pousse par les urines , il 
divise les humeurs grossières, il aide à la digestion j il provo¬ 
que l’appétit, à cause de*^son sel âcre , fort incisif et pénétrant^ 
capable de produire de semblables eflets. Son usage trop fré¬ 
quent enflamme les humeurs par la grande raréfaction que son 
sel y excite. Le gingembre convient dans les temps froids aux 
vieillards , aux phlegmatiques , à ceux dont les humeurs sont 
grossières et peu en mouvement, qui digèrent avec peine, et qui 
sont sujets aux vents; mais il est pernicieux aux jeunes gens 
d’un tempérament chaud et bilieux. 

GINSENG. Cette racine, que les Chinois nommeut encore 
petsiy est beaucoup employée par eux et les Japonais, dans 
l’état de santé, et contre les maladies; il passe pour être sto¬ 
machique, et rendre les forces aux personnes épuisées. L’odeur 
agréable du giuseng, et sa saveur douce , im peu âcre, mêlée 
de quelque amertume, semblent la rapprocher du me uni et 
de l’angélique pour ses vertus. Il est bien rare de s’en procurer 
du bon et sans vermoulure. 

Suivant les médecins chinois, dit le docteur Nicolas, le 
ginseng est un remède souverain pour les épuisemens causés 
par des travaux excessifs; il dissout les phlegmes, fortifie le 
poumon, arrête les vomissemens, fortifie restoinac et ouvre 
l’appétit ; dissipe les vapeurs, les vertiges, les éblouissemens, 
et prolonge la vie aux vieillards. Ils lui attribuent aussi plu¬ 
sieurs autrés propriétés. 

Les feuilles, et la racine du ginseng sont d’usage à la Chine. 
Les premières se prennent eu infusion comme du thé. La cou- 
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leur de cette infusion est, dit-on, afjre'able , et a un {^out et 
une odeur qui font plaisir. Quant à la racine , il faut la faire 
bouillir im peu plus que le tlié ; c'est la pratique des Chinois, 
quand ils en donnent aux malades. 


GIRAUMON. Le p,iraumon est une espèce de petit potiron 
de la Giiiane et de la Louisiane, qu'on mange jeune et en 
salade j on le dit stomacliique, et utile aux convalescens. On 
le prépare de toutes les manières. Les meilleurs sont ceux qui 
ont la forme d'un cor de chasse et très peu de graines. Ils sont 
sucre's , et on en fait de très bonnes confitures. On dit qu'il y a 
des espèces de giraumon qui sentent un peu le musc, ce qui 
relève leur saveur aqueuse. Fbüit.’ 

GIROFLE, gérojlc ou clou de girofle. Aromate que l’on nous 
apporte des Indes, quia une odeur forte et balsamique, avec 
une saveur vive , chaude et onctueuse. Les clous de girofle for- 
tiiiciit les parties, ils resserrent, ils arrêtent le vomissement, ils 
résistent à la malignité des humeurs, ils apaisent le mal de 
dents, ils atténuent les humeurs gi'ossières et visqueuses, ils 
aident à la digestion et rendent riialeine agréable.' Ils sont 
fort usités dans les sauces , pour leur goût et leur odeur aro^ 
ma tique. Ils produisent les bons effets que nous leur avons 
attribués par leurs principes volatils et exaltés , qui divisent et 
atténuent les alimens grossiers contenus dans l'estomac , qui 
conservent les liqueurs dans une juste fluidité, et qui aug¬ 
mentent la quantité des esprits animaux. Ils échauffent lieau- 


coup quand on en use avec excès; ils contiennent beaucoup 
de sel essentiel et d’Iiuile aromatique. L'huile qu'on en tire 
est plus grossière qu'aucune de celles qui se tirent des autres 
aromates, puisqu'elle va au fond de l’eau, et cette grossièreté 
même faitla quali té brûlante et caustique qu’on remarque dans 
le girofle ; c'est pourquoi cet assaisonnement demande encore 
plus de précautions que \e poivre et le gingembre. T.e girofle 
convient en hiver aux vieillards, aux phlcgmati#|ues, et à 
ceux qui abondent en Jiumeurs grossières ; mais les jeunes 
gens d’un tempérament cliaml et bilieux doivent s'en abstenir, 
ou en user modcréinent. 
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Le girolle , dit le ilocleiii' Delamakki: , est hépatique, a$tiin<- 
gent, cordial, stomacal, céphalique ; il alténue la pituite gros¬ 
sière ; on le met dans la bouche pour exciter la salive, et apaiser 
le mal de dents ; ce qui conserve mieux les dents que ne fait la 
salivation excite'e par la fumée du tabac et des diverses plantes 
aromatiques. Il corrige la mauvaise haleine et la puanteur de 
la bouche : il aide à la digestion; il resserre le ventre. 

JJeau distillée des clous encore récens a une odeur très 
gracieuse. Elle est bonne pour les syncopes, ou défaillances 
de cœur. 

Le girofle pris en infusion jiisqu^à demi-gros , ou en poudre, 
à la dose de huit ou dix grains, est très utile dans la léthar¬ 
gie , Eapoplexîe, la paralysie, les indigestions, maux d’es¬ 
tomac, syncopes, mouvemens convulsifs et vomissemens. 
L huile qu’on en tire per desceiismn a les memes propriétés. 

Le girofle confît^ pour être bon, doit avoir été cueilli 
tendre; il doit aussi être d’une odeur agréable, et fort peu 
chargé de sirop, Aromats. 

GLACE. De tous les tempérainens, ceux auxquels T usage 
de la glace convient le mieux, sont particulièrement les bi¬ 
lieux, qui ont les humeurs subtiles et dissipables ; les atra¬ 
bilaires, qui ont les humeurs chaudes et faciles à s’enflammer; 
elle convient aussi aux sanguins, mais non jamais aux per¬ 
sonnes pituiteuses, ni aux mélancoliques décidés. Jj’ou a 
observé, depuis que l’on fait usage de la glace, que dans les 
lieux les plus chauds on est moins sujet à tant de périlleuses 
maladies, et aux fièvres malignes pendant l’été, et qu’il n’y 
meurt pas une si grande quantité de monde par les désordres 
que les chaleurs causent. Mais// ne faut jamais boire à la 
glace loi'srjue Vestomac est vide ^ à moins qu’on ne souffre par 
un excès de-chaleur, ni dans Vardeur et la sueur qui suivent 
quelque grand exercice, parce que tous les grands changeiuens 
subits qui arrivent dans le corps sont très dangereux, et ne 
manquent guère de produire de pernicieux efl’ets. Enliii, la glace 
ou les boissons à la jjlace calment le mouvement intestiii trop 
violent des parties du sang, cl la chaleur qui en est la .suite ; 


















GLA 121 

clics resserrent et rapprochent les fibres des solidesdiminuent 
le calibre des vaisseaux, et augmentent le mouvement des li— j 

queurs. Ainsi la boisson froide edant délayante , calmante et | 

fortifiante, empêche la stagnation des humeurs, et les met en ! 

mouvement : ainsi elle peut prévenir et guérir les maladies. 3 

Les maladies dont on attribue la guérison à Tusage de Teau I 

à la glace, sont les palpitations de cœur , les obstructions squir- , 

rheuses des viscères ^ les fièvres , même les malignes, la diarrhée, 
la dyssenterie, la petite-vérole, les chaleurs d’entrailles, les | 

maux de tète , les indigestions, Tapoplexie , la goutte , le flux i 

et les ardeurs d’urine, la colique néphrétique , les vertiges ; les j 

faiblesses d’estomac, les bémorro'ides très abondantes , le pour- » 

pre , les maux des yeux, les ébullitions du sang. 11 est d’ex- ■ 

périence certaine que la boisson froide a fait mourir subite— « 

ment plusieurs personnes , et fait tomber d’autres clans des 
défaillances très dangereuses, parce cpi’elle arrête sur-le-cliamp 
le mouvement progressif du sang, surtout quand elle est prise 
en grande quantité et par un corps échauffé. La boisson froide 
nuit aux parties nerveuses , et aux viscères', dans les personnes 
échauffées par quelque mouvement excessif, ou par la chaleur j 

de la fièvre. 

On lit dans Hippocrate , que le froid extrême procuré par la ; 

neige et la glace , est le plus grand ennemi des poumons ; t[ue 
même dans un degré moins violent, il est très pernicieux ad 
cerveau, aux dents, aux os , aux niemliranes , et crue le plus ,! 

grand nombre des maux qui attaquent ces parties, ont pour 
cause principale le froid. Enfin, on peut dire que l’eau à la ; 

glace ne convient nullement aux vieillards, aux enfans, ni aux i 

femmes , principalement quand elles sont grosses , nourrices , i 

ou dans le temps de leurs règles ; elle n’est pas moins préju¬ 
diciable à la goutte , à la gravelle , au rhumatisme, aux maux 
de poitrine, aux obstructions du foie et de la rate, etc. 

En un mot, l’expérience enseigne, comme l’observe IIoff- 
MAX , que la boisson d’eau froide a causé beaucoup de maladies J 

aigues et chroniques. Fqr. Roissov. ; 

GLAIREUX (alimens). On dorme le nom de glaireux à des 1 

î, 
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aliniens capables de produire des glaires dans l'economie ani¬ 
male t tels sont les fruits non mûrs , et surtout les amandes de 
leurs noyaux (que nous ne connaissons pas assez); telles sont 
les huileuses e\. êmuîsives f qui , même après leur ma¬ 

turité' , sont difficilenient pcrméaldes aux sucs digestifs ; telles 
sont les chairs et sui'lout les parties tendineuses des animaux 
jeunes et oisifs, dont on tire si difïicileinent des extraits secs. 
Il est des personnes qui ont ce qu’on noinnie une constitution 
glaireuse, chez qui les parties mucilagineuses s’accumulent 
dans restomac, qui vomissent quelquefois des glaires filantes 
et visqueuses : ces personnes doivent particulièrement éviter 
les substances alimentaires dont nous venons de parler • elles 
augmenteraient un vice qu’elles doivent combattre par les 
acides , les sucs étendus d'eau , les substances toniques , sto- 
maebiques et aromatiques. /Vr. Alimens. 

GLANDE. Chair molle, spongieuse et grasse, qui.sertà af¬ 
fermir et à conserver la séparation des vaisseaux, à boire les 
humeurs superflues et à en humecter d'autres. Les glandes sont 
presque toutes tendres , friables et agréables au goût, de bon 
suc , nourrissantes et aisées à digérer, principalement quand 
l’animal s’est bien porté, et qu’on lui a donné de bons ali- 
iiiens. 


GODIVEAÜ. C’est une espèce de pdté de veau haché avec 
des cliampignons, des truffes, des écrevisses, etc. , et beau¬ 
coup d’assaisonnemens avoinatiqiies. Il n’y a que les personnes 
qui ont un fort icinpérainent et un bon estomac qui puissent 
se permettre cette sorte d’aliment, T'^ojr. Patisserïe. 

GOMME ARABIQUE. Cette gomme est très nourrissante et 
très pectorale • on la prend dissoute dans l’eau , soit seule , 
soit mêlée avec d’autres substances adoucissantes. La dose est 
d’une once dans une pinte d’eau légèrement sucrée. Elle con¬ 
vient dans les rhumes, les maladies de poitrine, les dyssente— 
ries , et à la suite des empoisonnemens. 


GOUJON. Le goujon de mer et celui de rivière doivent être 
choisis longs et menus : le plus gros goujon est ordinairement 
œuvé, et n’a pas à beaucoup près une saveur si .agréable que le 
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La chair du goujon est molle , peuseri'ée en ses parties , 
et peu chargée dljuineurs grossières et visqueuses ; c’est pour¬ 
quoi il produit un assez bon suc et se digère facilemert. Il ne 
nourrit que me'diocrement ; il ne produit de mauvais effets 
qu’autant qu’on en use avec excès. 11 convient en tout temps, 
à toute sorte d’âge et de tempérament. On frit le goujon , et 
on l’apprête de même que l’éperlan. Voj. Poissox. 

GOURMANDISE. La gourmandise est un amour désordonné 
et quelquefois raffiné de la bonne chère. Horace, qui lui avait 
bien quelques obligations, l’appelle ingrata îngluvies, La 
gourmandise est un des vices les plus communs des nations 
riches et corrompues; c’est le défaut habituel de l’opulence, 
aidée de toutes les ricliesses de l’art culinaire. Les anciens ont 
été plus gourmands que les modernes, et ce n’est pas peu dire. 
Les gourmands n’ont jamais fait attention que la chair la plus 
délicieuse est celle dont l’appétit fait les frais ; que tout moyen 
artificiel de l’exciter devient pernicieux, et que bientôt leur 
goût s’émousse et s’amortit sur les mets même les plus délicats. 
Les indigestions, les maux de tête , les insomnies , les vents et 
une foule d'infirmités de tout genre, finissent par tirer- ven¬ 
geance de tous les excès de la gourmandise et de la sensualité. 
Comme les vieillards et les enfans sont naturellement gour¬ 
mands , il faut éloigner d’eux tout ce qui peut les incommoder, 
si l’on s’intéresse vraiment à leur conservation. 

GOUROT. Espèce de gâteau rond fait avec du fromage. 
Voj. Pâtisserie. 

_ _ _ ■ 

GOUTER. Petit repas qu’on fait entre le dîner et le souper. 

Les personnes qui travaillent beaucoup, qui sont dans un exer¬ 
cice continuel, faisant beaucoup de dissipation , sont dans une 
espèce de nécessité de prendre quelques aliinens dans l’inter— 
valle du dîner au souper, pour réparer par-là les pertes qu’elles 
font ; mais ceux qui mènent une vie molle, oisive et pares¬ 
seuse , et qui conséquemment dissipent peu, ne font par-là 
que surcharger leur estomac, peut-être encore chargé de 
viandes du dîner, et qui doit bientôt l’être par celles du 
souper. 
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GRAISSE. Cette partie des animaux est d*mie substance in¬ 
sipide, difficile à dijjérer , propre à produire un suc épais, à 
rebuter Restomac et à exciter des nausees. On ne laisse pas dVn 
faire un frequent usage dans les cuisines ; mais les viandes ainsi 
assaisonnées n’en sont que plus indigestes. La graisse de bœuf 
sert à faire toutes sortes de farces, à cuire des cardons d’Es¬ 
pagne , etc. On n’emploie guère la graisse de mouton , parce 
qu’elle est sujette à sentir le suif. Ce mot s’entend aussi de la 
graisse de rof, qui tombe dans la lèchefrite, et qu’on ramasse^ 
dans des pots pour sennr au besoin. La graisse de volaille est 
la plus fine et la meilleure : on remploie pour quelque ragoût. 
On comprend sous ce genre la graisse de chapon, de poularde 
et même d*oie, qui sont toutes bonnes ; elles sont quelquefois 
inêle'es d’un goût de perdrix ou d’autre gibier, mais elles 
n’en sont que meilleures, La graisse de cochon rôti plaît assez 
au goût, et plusieurs s’en servent volontiers, ainsi que des au¬ 
tres , dans les maisons où la de'pense est bornée. 

Les graisses salées et fumées, dit le docteur Macquart , 
comme les jambons , causent souvent des ardeurs d’estomac, 
des rapports, et se digèrent difllcileinent. 

GRAMINÉES, La classe des plantes qu’on a nommées gra¬ 
minées ou céréales , fournit à riiomine les alimens les plus nom¬ 
breux ; elle peut lui servir de nourriture dans tous les climats 
de la terre où la culture a lieu. Le froment tl’abord , puis le 
seigle y le riz, Y orge, le mais, V avoine, sont des graminées 
très employées , propres à subir différentes préparations, toutes 
très avantageuses au maintien de l’existence. On trouve dans 
les graminées deux principes nutritifs : ruii amilacé, qui se 
dissout dans l’eau l>oulllantc et tourne à l’acidc ; l’autre sucré, 
fermentescible par le corps muqueux qu’il contient. Le froment 
renferme, de plus, la partie gélatineuse ou végéto-aniinalc 
Farine) ; c’est ce qui fait qu’on peut en obtenir une 
nourriture si précieuse , que nulle autre ne lui peut etre com¬ 
parée. Les alimens farineux, bien cuits, sont très noiirrissans, 
se digcicnt avec facilité ; leur mucilage est propre pour com¬ 
battre l’acescence vers laquelle tendent nos luimeurs. Le pain 
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bien fermenté sc digère cepeiidaiit bien plus alse'ment que les 
farineux non feniientès. Il faut, pour être aisément digerée, 
<iue la farine des graminées soit parfaitement cuite , ainsi que 
leurs graines , quand on les mange en gruau ; sans cela on ris- 
([uc des maux d’estomac, des indigestions, des engorgemens de 
viscères, etc. 

GRAS-DOUBLE. Ces parties étant d’une substance membra¬ 
neuse, sont aussi, coiniiie les autres membranes, dures, vis¬ 
queuses, glutineuses, dÜKciles à digérer , et propres à produire 
des obstructions, 

GRAVE {vin de). Le vin de Grave vient d’un petit pays'de 
ce nom, qui est aux environs de Bordeaux. C’est un vin fort 
estimé et très recherché des Hollandais et des Anglais ; il est 
cordial et se boit dans les meilleures tables, lorsqu’on est à l’en- 
Ireniets ; il convient aux personnes délicates et convalescentes, 
à petites doses; il est utile à ceux qui font beaucoup d’exercice, 
mais il faut en boire modérément, et le plus souvent étendu 
d’eau, Vix, 

GRENADE. Les grenades douces apaisent la toux, adoucis¬ 
sent les acretés de la poitrine , luimeclent et rafraîcliissent par 
leurs parties aqueuses et sulfureuses , propres à étendre et à 
embarrasser les .sels acres , et à calmer leur trop grand mouve¬ 
ment ; mais elles excitent des vents. Les aigres fortifient le 
cœur , excitent l’appétit, précipitent la bile ; elles conviennent 
dans les inflammations ; elles apaisent les ardeurs de la fièvre, 
en épai.ssissant et coagulant un peu les liqueurs par les sels 
acides , et, de plus , en précipitant les sels acres et exaltés , qui 
excitent dans les humeurs un bouillonnement et une fermenta¬ 
tion extraordinaires ; mais elles incommodent la poitrine, les 
dents et les gencives , en picotant tro]) fortement ces parties. 
Les grenades douces et les 7 u'nei(scs conviennent en tout 
temps, à toute sorte il’âgc et de tempérament, pourvu 
qu’on en use modérément. Les aigres sont salutaires , dans 
les gramles chaleurs, aux jeunes gens bilieux ; mais elles 
sont nuisibles aux vieillards , parce qu’elles resserrent et 
picotent un peu la poitrine, et qu’elles rendent la respiration 
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plus difficile, qui ne se fait déjà chez eux qu'avec assez de 
peine. Voy. Fruit. 

GRENADILLE, ou Jleur de la Passion. Cette belle plante, 
qui vient de la Nouvelle-Espagne , donne un fruit charnu 
ovale , gros comme une pomme moyenne ; lorsqu’il est ou¬ 
vert, on en boit avec délices le suc acide et visqueux, dans 
les pays chauds, I'ruit. 


GRENOUILLE. Les grenouilles aquatiques sont bonnes à 
manger ; elles doivent être choisies bien nourries, grasses, 
charnues, vertes, ayant le corps marqué de petites taches 
noires , et qui aient e'té prises dans une eau claire , pur^et 
limpide. Elles contiennent beaucoup d’huile et de phlegme, et 
un peu de sel volatil. Plusieurs auteurs en condamnent l’usage, 
non-seulement par rapport à la manière de vivre de ces ani¬ 
maux , mais encore par rapport au heu où ils habitent j il est 
vrai que celles qui se trouvent daiïs les étangs et dans les ma¬ 
rais , où elles vivent de maiivaia alimens, ne sont pas si salu¬ 
taires que celles des rivières : mais pour ces dernières, elles 
produisent un suc assez louable. Leur chair est chargée de prin- 
cipes huileux et balsamiques, propres à adoucir les acretés de la 
poitrine et à nourrir. Cependant cette même chair a quelque 
viscosité ([ui la rend diflicile à digérer ; mais, quand on a Tes- 
tomac hon , elle nourrit beaucoup. Quelc|ues-uns conseillent 
aux étiques , aux phthisiques et à ceux que de longues mala¬ 
dies ont desséchés, de manger des grenouilles; mais ce sont les 
bouillons de grenouilles et non les grenouilles en substance 


qui conviennent dans ces occasions, La chair de ces animaux 
est trop dilHeile à digérer pour être propre dans les maladies 
où l’on remarque que l’estomac est beaucoup plus débile que 
dans aucune autre. Les bouillons de grenouilles sont encore 
fort bons dans les toux invétérées; ils humectent, ils rafraî¬ 
chissent, ils font dormir. Quand on veut manger les gre¬ 
nouilles , il faut, après qu’elles sont écorchées, les jeter d’a¬ 
bord dans l’eau chaude , puis dans l’eau froide ; cela les 
attendiit et les rend plus faciles à digérer. Elles se mangent 
apprêtées de plusieurs façons différentes : on en prépare surtout ^ 
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des potages qui sont fort sains , et dont même quelques dames 
usent pour entretenir la fraîcheur de leur teint. Quelques-uns 
tlisent que le fréquent usage des grenouilles donne mauvais 
visage et cause la fièvre ; mais on a des expériences contraires. 
Les grenouilles conviennent en tout temps aux jeimes gens bi¬ 
lieux qui ont un bon estomac et qui s’exercent beaucoup j mais 
les vieillards et les pituiteux doivent s’en a]>stenir, ou en user 
fort sobrement. 

La chair des grenouilles , dit le docteur Sde , est estimée hu¬ 
mectante , incrassante , et propre pour adoucir les âcretés de la 
poitrine ; elles sont aussi restaurantes et salutaires dans la côn- 
somption , propres pour dissiper les chaleurs d’entrailles, etc. 

Il entre des cuisses de grenouilles , depuis deux paires jus- 
<[u’à dix, dans des bouillons vafraîcliissans et adoucissans, 
dont on fait un fréquent usage pour soulager ceux qui sont at¬ 
taqués de maladies chroniques de la vessie, des reins , de la 
poitrine, de la lièvre lente , de consomption, etc. 

GIUBLETTES. Terme de cuisine : c’est une tranche de porc 
frais ou de mouton rôtie sui' le gril. On les sert comme les cô¬ 
telettes. 

GRILLADE. On donne ce nom à une manière de préparer 
les viandes en les faisant cuire sur le gril. On les obtient j par ce 
moyen , fort succulentes , parce que le feu , en raccornissant 
brusquement l’extrémité des fibres musculaires, ne permet pas 
à tout le jus d’en sortir; d’ailleurs, la partie graisseuse excé¬ 
dante se foitd aisément par cptte pratique , et rend rallment 
plus lUgesliblc pour beaucoup d’estomacs. C’est pourquoi on 
grille la saucisse, le boudin et les autres préparations du co- 
clioii. 

GR 1 MPERE.AIJ. C’est une espèce d’oiseau de passage , fort 
petit, et dont la chair, sans être mauvaise , n’est pas fort es¬ 
timée. 

GRIOTTE. C’ est une cerise à courte queue, qui est ou douce 
ou aigre. Cerise. 

GRIVE. Petit oiseau noir et blanc , un peu plus gros qu’urin 
alouette. On la sert sur les tables les plus délicates à cause de 
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sou bon goût. Les grives sont meilleures dans la saison des vcii 
danges, parce qu’elles s’engraissent de raisin. On doit les choi¬ 
sir tendres , jeunes , grasses ^ bien nourries, et qu iaient été 
prises en temps froid ; car elles sont pour lors plus délicates et 
d’un goût plus exquis. La grive vit de bons alimens ; elle jouit 
d’une transpiration libre , et clic fait un exercice convenable : 
ses sucs sont aussi fort tempérés , à cause de l’union et de la 
proportion exacte de leurs principes huileux et salins : c’est 
pour cela que la chair de la grive est d’un goût exquis ; elle est 
fort noiu'iissante , parce qu’elle contient beaucoup de parties 
liiiileuses et balsamiques ; elle excite l’appctit et elle forti/ie 
l’estomac par scs principes volatils et exaltés ; elle produit un 
bon aliment et elle est propre pour les convalescens , parce que 
sa chair n’est ni trop grossière ni trop ténue , et qu’elle contient 
peu de sucs visqueux ; parce qu’elle se digère facilement ; et, 
enfin , parce qu’elle renferme des principes propres à rétablir 
les parties solides et à augmenter la quantité des esprits ani— 


maux. 

GROSEILLE. Le sel acide dont les groseilles abondent, est la 
cause des principaux efVets qu’elles produisent ; elles excitent 
l’appétit, parce que ce sel picole légèrement les petites fibres 
de l’estomac * elles rafraîchissent et conviennent à ceux qui ont 
la fièvre , parce que ce sel donne un peu plus de consistance 
aux humeurs, et en arrête le mouvement trop violent et trop 
impétueux. Les groseilles ne sont point bonnes aux mdlancoli- 
iiues; elles incommodenl quelquefois l’estomac en le picotant, 
et le resserrent un peu trop ; elles conviennent, dans les temps 
chauds, aux jeunes gens bilieux et sanguins, et à ceux dont les 
humeurs sont trop âcres et trop agitées. Pour empêcher le pi¬ 
cotement que les groseilles excitent dans l’estomac, on les mêle 
avec un peu de st/cf'e : de cette manière elles incommodent 
moins; le sucre, joint avec les groseilles , adoucit leur trop 
grande aigreur par les parties sulfureuses qui lient et embar¬ 
rassent les acides des groseilles. On fait, avec les groseilles, des 
iTon/î/ures fort saines et fort agréables. On prépare aussi une 
boisson avec les groseilles, l’eau et le sucre , appelée eau de 









































groseilles ^ qui est en usage dans les grandes clmlem s de l’ëtr^ 
pour rafraîchir et pour humecter. Enfin , Tou fait avec les gro¬ 
seilles un sirop très usité en médecine , et même parmi les ali- 
mens ; il est rafraîchissant, humectant et fort agréable au 
goût : on le mêle dans de Eeaii et ou le fait boire aii\ fébrici- 
tans. Voj. Frlut. 

GROSSIERS {alimens'). On donne ce nom k des substances 
rommunes qui, vu leur bon marché , font la nourriture la plus 
ordinaire des gens malaisés. Tels sont les farineux^ Xe^clrouXf 
Vai'oine, les Jt'ontages j)OiirriSf les Jruits Jion wurs^ les poissons 
desséchésf les viandes hoiicanées aw. Jïimées, avariées^ et sur¬ 
tout Celles c[ui leur sont fournies à bas prix par des gens qui 
vont à la découverte des betes mortes, pour les vendre aux pau¬ 
vres imprudens. En général, ce n’est pas des alimens qu’on a 
nommés grossiers, parce qu’ils sont très communs, pesans on 
simplement assaisonnés,'dont il faut le plus sc méfier; ils con¬ 
viennent souvent aux estomacs vigoureux des personnes qui se 
liv rent aux travaux les plus opiniâtres et les plus durs, aux 
gens de la campagne , aux journaliers : mais il faut que la po¬ 
lice veille à ce qu’on ne puisse vendre des alimens malsains , et 
à ce que la cupidité grossière ne mette pas à prix la destruction 
de la classe ignorante et indigente du peuple. Puisque le pauvre 
a si peu de choix clans les alimens qui lui sont destinés, au 
moins faut-il qu’il puisse compter sur leur salubrité. P'oy'. An- 

MEXS. 


GRUAU. Le gruau n’est autre chose cpie de Vaooine bien 
mondée de sa peau et de scs extrémités, et réduite en farine 
grossière par le moyen d’un moulin fait exprès. On apporte le 
meilleur gruau de la Touraine et de la Bretagne. On doit le 
choisir nouveau , bien mondé, net, blanc , sec, qui ne sente 
point le relan , et ejui ait été fait avec de l’avoine bien nourrie. 
Il est humectant et adoucissant, propre pour embarrasser les 
sels âcres de la poitrine, du sang et des autres humeurs; il 
excite le sommeil, il rafraîchit , il restaure dans les maladies 
de consomption , et donne une bonne nonrritiire aux parties ; 
il est un peu pesant sur l’estomac, et excite des vents. Il con- 
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vient en tout temps, à tout âge et à toute sorte iJe tempéra¬ 
ment, principalement à ceux dont les humeurs sont trop sub¬ 
tiles , trop âcres et dans un mouvement extraordijiaire. On s’en 
^rt fort com.iiuiiément ici ; on le prend en décoction dans de 
Teau ou dans du lait ; il produit les bons effets dont on vient 
de parler, parce qu’il contient, aussi bien que le riz, des parties 
huileuses, balsamiques et embarrassantes, qui agissent de la 
même manière que celles du riz. Une cuillerée de gruau suffit 
pour une cliopine d’eau ou de lait que l’on fait bouillir ensem¬ 
ble : on peut y mettre uu peu de sucre. 

GUIGNARD. Le guignard est une espèce de petit pluvier, qui 
vient en grandes bandes du Nord dans le Loiret ; sa chair est 
estime'e comme un des mets les plus délicats qu’on puisse servir 
à la table de l’opulence. Tous ceux qui peuvent s’en procurer 
en mangent avec autant de plaisir que de sécurité. 

GUIGNE, C’est une espèce de cerise noire, moins rafraîchis¬ 
sante , mais plus douce que la cerise rouge ; elle est très agréa¬ 
ble à manger, et convient à toutes les persomies qui se portent 
bien, et dont l’estomac n’est pas très délicat. Voy. Bigarreau y 
Cerise. 

H 

HACHIS. Le hachis est un mets composé de viande coupée 
.et hachée très menue, avec du beurre, du sel, du vinaigre, 
des épices, et autres substances aromatiques de haut goût; 
c’est un hors-d’œuvre commun, au moyen duquel on ne laisse 
perdre aucun reste des viandes dont on a fait usage auparavant ; 
ce mets est ordinairement très assaisonné : on ne doit pas le 
permettre aux personnes dont l’estomac est délicat, ou qui 
sont convalescentes. On a obsei*vé que quelques personnes 
digéraient moins bien le hachis que les viandes entières, parce 
que cette préparation, en rendant le passage plus facile, ne 
nécessite pas le mélange de la salive et de Tair qui s’y trouve : 
c’est un point, dans la digestion, qui n’a pas encore été assez 
examiné ; d’ailleurs, comme cette préparation est souvent fort 
grasse, c’est peut-être une raison pour qu’elle répugne, non au 
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goût, mais aux estomacs de beaucoup de personnes. T^oy'. An- 

MENS , AsSAlSÛNNEMEPfS , ChAIR , V lANDE , etC. 

HARENG. U y a le hareng frais, le hareng sale, le hareng 
pcc et le liareng saur ou saurct. Le harengyroiV, autrement dit 
hareng blanc, est celui qu’on mange au sortir de la pêche : il 
convient, en temps froid, à toute sorte d’âge et de tempéra¬ 
ment ; il est agréable au goût, et produit aussi plusieurs bons 
effets. La raison en est que sa chair est tendre, peu resserrée 
en ses parties, peu visqueuse, et suffisamment chargée de prin¬ 
cipes huileux et balsamiques, et de sels volatils. 

Pour le hareng salé y il est pernicieux aux jeunes gens d’un 

r 

tempérament chaud et bilieux, et il ne convient même â aucun 
tempérament, à moins que l’on n’en use avec la deniière modé¬ 
ration , et il ne peut convenir qu’à des estomacs forts et ro¬ 
bustes. La raison en est que le sel l’a rendu âcre et propre à 
produire des humeurs de la même nature ; et ayant insensible¬ 
ment perdu une bonne partie de ses humidités, il ne se digère 
pas si aisément. Cependant il est moins pernicieux que le hareng 
fumé ou sauret) parce que ce dernier est encore plus sec,'plus 
âcre et moins chargé d’humidité que l’autre. Le hareng salé 
qu’on a fait dessaler est moins malsain; mais, comme on ne 
saurait, en le dépouillant de son sel, le rétablir dans son pre¬ 
mier suc, il est toujours fort inférieur au harengyîv 2 ij, et n’a 
jamais la chair si moelleuse et si délicate. C’est un mauvais 
aliment, comme on l’a déjà dit î il échauffe beaucoup ; il donne 
des rapports désagréables ; il excite la soif et des humeurs âcres 
et picotantes. Voy. Poisson. 

HARICOT. On doit les choisir tendres, bien nourris, assez 
gros, qui n’aient point été corrodés par les vers, et qui se 
cuisent facilement. 

Les féveroles blanches sont les plus communes, mais elles ne 
sont pas les meilleures ; les rouges valent mieux pour le goût 
et pour la santé ; elles sont moins venteuses et moins indigestes, 
parce que dans les féveroles rouges, dit Leméry, les principes 
paraissent plus exaltés, ce que l’on reconnaît par leur couleur 
rouge qui vient ordinairement d’une forte atténuation et raré- 
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faction des parties sulfureuses. Les leveroles qui se cuisent fe 
plus facilement sont les moins nuisibles à la santé , parce que 
celles-là sont composées d’une substance médiocrement unie 
et resserrée dans scs pai Lics/et tpii se digère moins dîHicilc- 
ment. 

On emploie beaucoup, parmi les alimens, les haricots dans 
leur primeur j ils ont aloi s un assez bon gont, et sont moins 
nuisibles à la santé : mais , quand on les fait séclier pour les 
garder, ils n’ont plus la même saveur, parce qu’ils perdent 
quelques parties volatiles et exaltées qui coutrilniaient à le.s 
rendre d’une saveur plus agréable ; alors ils produisent beau¬ 
coup de vents , cliargent l’estomac , lont un sang <:pais et gros¬ 
sier, qui, étant porté à la tête, rappesautit considérablement. 
Il n’y a que des tempéramens forts et robustes f[ui puissent 
s’accommoder de l’usage frécpient de cette, nourriture, et le.s 
personnes un peu délicates la doivent éviu.T. C’est la remarque 
de tous les médecins qui ont consulté l’expérience ; à la vérité, 
les haricots, selon la remarque d’Hippocrate, sont un peu 
moins nuisibles à la santé cpic les fèves ; ils sont moins ven— 
teu.x et ne se digèrent pas avec tant de peine : mais, pour être 
moins mauvais que les lèves, Ù n’en faut pas conclure qu’ils 
soient sains. 

Les haricots abondent en parties grossières et terrestres ; ils 
contiennent surtout mi sel fixe, peu convenable aux personnes 
qui mènent une vie sédentaire, et il n’y a guère que ceux qui 
sont accoutumés à un grand exercice de corps, qui puissent 
s’en nourrir utilement. Voj. Légumes. 

IIAlllCOT. Terme de cuisine. C’est un ragoût fait avec du 
mouton ou du veau coupé par morceaux. On fait des baricots 
de brochets, de canards, d’esturgeon et de macreuse. 

HATELETTES. Ce sont des mets qui* tirent leur nom de 
petites broches de bois appelées hâteîelies^ diminutif de hâte, 
mot synonyme de broche, Le.s hâtelettes sont des espèces 
,d’entremets ; elles servent aussi de garniture pour les plats 
de rôti. 

HERBES POTAGÈRES. Les herbes potagères sont celles qu’on 
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cultive pour l’iiï^agc de la cuisine. T^oy. Ail, ÂRrocîie, BiVSiLic, 
Bourrache, Blclose, Capucine, Céleri, Cerfeuil, Chicorée, 
Chou, Ciboule, Corne-de-Cerf , Cresson, Écfialotte, Épinard, 
Laitue, Mâche, Oseille, Persil, Pimprenelle, Poirée, Poreau , 
Pourpier, Sarriette, Tkique-Madaaie, etc., etc, Voj, aussi 
Insipides (aliinens). 

HOCHEPOT. Sorte de raf^oiit, J^oy. Ragoût. 

HOCKIAC ou peau (Vilne de la Chine. Préparation {’,élati- 
neuse faite par les Chinois, et qui a une {grande réputation 
pour la pulmonie et les crachemens de sang. On prend ce 
remède, qui est fort cher, à la dose d’un demi-gros dans une 
tasse de bouillon. 


HORS—D’ŒUVRES, On appelle hors-d’œuvres , en lait de 

cuisine, lotLS les plats qu’on sert sur une table, et dont on 

pourrait se passer pour rendre un repas complet. On ne met 

guère de liors-d'œuvres, si ce n’est dans ceux où il y a heaucoiip 

■ 

de plats à servir; ou bien dans un petit repas, pour épargner 
les entrées qui coûtent plus. 

HUILE. Suc gras et onctueux tiré des olives par expression. 
I/’huile est plus susceptible d’exaltation par le feu cpie le 
beurre, comme il est aisé de le voir par la facilité avec laquelle 
elle s’enflamme. .Ainsi, à ne consulter que la raison, rjuiile 
doit contracter une plus mauvaise qualité par le trop grand feu 
que le beurre, et c'est ce que l’expérience confirme. P'oy. au 
mot Friture, ce que l’on dit des fritures à riiuile. 

L'huile se conserve d’ellc-mcme, et elle sert à conserver 
plusieurs autres substances ; elle est, outre cela , pour le moins 
aussi adoucissante que le beurre; et pour cette raison, elle ne 
convient pas moins que le beurre aux asthmatiques, aux gra¬ 
veleux, et à tous ceux dont les humeurs sont trop âcres et trop 
salées ; mais il en faut user modérément, sans quoi elle pourrait 
produire un trop grand relâchement dans les organes. Aussi 
remarque-t-on que ceux qui en font un trop grand usage, sont 
poiii- la plupart incommodés de tlescentes. 

L’huile est composée de parties sulfureuses, mêlées d’un sel 
acide fixe, t)r, ces soufres et ces acides cmbarrasseiii aisément 
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la filasse du sang, et de là peuvent naître quantité d^obstruc— 
tions : outre cela, cet acide étant coagulant coinine il est, sépare 
de la masse plusieurs sérosités qui relâchent les parties ; d’où 
s ensuivent des descentes et autres accidens. Il est aisé de voir 

de là que l’huile est un assaisonnement tlont il faut prendre 
garde d’abuser. 

L’huile la plus nouvelle est la meilleure ; celle d’un an est 
encore bonne, pourvu qu’elle ait été conservée dans des vais¬ 
seaux de terre ou de verre, et fraicliement. Voy, Olive. 

HUILEUX et GRAS (aliniens). Voy. Amande (douce), Belure, 
Cacao, Graisse, Hïtile, Lard, Noisette, Noïx, Olive, Pavot 
(graines de), Viandes grasses, etc., etc, 

HUITRE. On doit les choisir nouvelles, d’une grandeur mé¬ 
diocre, tendres, humides, délicates, d’un bon goût, et qui 
n’aient point été prises dans des eaux sales et bourbeuses. Ce 
poisson nourrit peu, et la digestion qui s’en fait dans l’estomac 
est plutôt une simple dissolution qu’une parfaite digestion j 
c’est-à-dire que l'huître se consume dans l’estomac sans y 
produire que très peu de chyle ; elle se résout presque toute en 
eau, et cette eau qui est de la nature de celle dont ITiuître se 
nourrit dans la coquille, c’est-à-dire un peu piquante, irrite 
doucement les fibres de l'estomac et des intestins j ce qui l’em¬ 
pêche de séjourner long-temps, et ce qui est cause en même 
temps qu’on en peut manger un assez grand nombre sans en être 
incommodé; aussi voit-on une infinité de gens en manger soir et 
matin une très grande quantité, sans en ressentir aucun mal. 
On croit communémen'’ [u’elles sont plus saines crues ; mais il 
y a bien des estomacs qui ne peuvent les supporter de la sorte. 
Elles sont fort saines cuites sur les charbons dans leur propre 
coquille, avec un peu de beurre et de pain râpé, et elles con¬ 
viennent alors à toutes sortes d’estomacs, aussi bien que celles 
que l’on accommode sur le réchaud, avec une sauce au beurre 
et quelques légers assaisonneniens. Mais celles qui ont passé 
par la poêle ou qui sont frites, soit simplement, soit avec de 
la pâte, sont fort malsaines. Au reste, de quelque façon qu’on 
les mange, elles nuisent à ceux qui abondent en pituite; c’est 
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!a remarque de plusieurs savaiis médecins, et cela est aussi 
confirmé par rexpéricnce. On mange ordinairement les Imîtres 
crues avec un peu de poivre. Poisson. 

HURE. On appelle hvre la tête de quelques animaux qui 
sont le cochon, le sanglier, le saumon et l’esturgeon. 

HYACINTHE {confection tV). Cet électuaire est cordial et 
stomachique. Il absorbe les aigreurs de Testomac et excite la 
transpiration. On le donne à la dose d’un gros dans les de'voie- 
incns, et à la suite des empoisonnemens et des indigestions. Il 
est employé dans la petite vérole, la rougeole, et en généra! 
dans les éruptions cutanées. 

HYDROMEL- Liqueur faite avec de l’eau et du miel. H 
y en a de deux sortes , riiydromel vineux et riiydrome! 
ordinaire. 

IJjdromel vineux. Dans bien des pays froids où le raisin ne 
peut acquérir la maturité nécessaire pour servir à faire de bon 
vin, et où il se trouve beaucoup de miel, les peuples se font une 
liqueur spiritueuse avec l’eau et le miel, appelée hydromel. On 
choisit ordinairement le miel blanc pour faire l’hydromel, parce 
qu’il est plus pur et d’un meilleur goût que le jaune. On pour¬ 
rait y employer le miel de Narbonne, l’hydromel n’en serait 
que meilleur. L’hydromel fortifie l’estomac et le cœur ; il 
ranime les esprits ; il aide à la transpiration ; il excite l’appétit; 
il lâche un peu le ventre ; il est salutaire aux personnes qui 
toussent et aux phthisiques : il enivre étant pris en certaine 
quantité ; il est pernicieux dans les fièvres ardentes ; il pèse sur 
i’esloinac, et il excite des envies de vomir quand il est trop 
nouvellement fait. L’hydromel convient en tout temps, princi¬ 
palement aux vieillards et à ceux qui sont d’un tempérament 
phlegmatique et mélancolique. L’hydromel étant fait avec le 
miel, qui est la partie des fleurs la plus essentielle, ne peut 
être qu’une boisson fort salutaire. Elle fortifie le cœur et l’es¬ 
tomac, et elle augmente la quantité des esprits animaux par ses 
parties volatiles et exaltées. Elle adoucît aussi les âcretés de la 
poitrine par scs principes huileux et balsamiques. L’hydromel 
est pernicieux dans les fièvres ardentes, parce qu’il contient 
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bcaucou|3 do ^t'iiicipes .spiritueux qui ae feraîeat qu’auginenter 
encore le iiiouvcmeut violent et impétueux des Iiumeiirs. Il ae 
convient pas non plus aux bilieux^ parce que le miel dont il 
est composé sc tourne facilement en bile. Voy, l’article Miel. 

Hydromel ordinaire. On le pi épare de la même manière que 
celui dont nous venons de parler, excepté qu’on ne le laisse 
point fermenter. L’hydromel qui n’a point souffert de fermen¬ 
tation est cliargé de principes huileux, qui ne sont ni trop 
subtils, ni trop grossiers, et enriii qui demeurent tels dans 
rbydroniel qu’ils étaient dans le miel même, qui est un ali¬ 
ment excellent pour adoucir et pour tempérer l’action des sels 
âcres. Il faut encore remarquer que riiydromel vineux, quoi¬ 
que fait avec le miel, ne iaebe pas tant le ventre que l’hydromel 
commun , parce que les parties du premier étant devenues plus 
subtiles et plus exaltées par la fermentation, il ne demeure pas 
dau.s les premières voies autant de tenips que l’autre, pour y 
produire cet effet. J^oy. Bolssox, Liqueurs, etc. 

IIYPOCRAS. Liqueur excelleutc. yoy. Boissox, Liqueurs, 
Liquides. T^oy. aussi le supplément à la fin du volume. 

l 


IGNAME. L’igname est un genre de plante exotique de la 
famille des asperges, qui porte une racine tubéreuse, et dont 
plusieurs variétés sont employées à la nourriture des hommes. 
L’igname nommé, par Lixxé, dioscorea alla, est la plus intéres¬ 
sante des espèces de ce genre, à cause de sa racine qu’on mange 
dans les deux Indes, en Afrique, et même dans les îles de la 
mer du Sud, Son jiays natif est dans les Indes Orientales , entre 
les tropiques ; on la cultive au Jardin du Roi. La bulbe de 
cet igname est grosse, longue d’un pied et demi à trois pieds , 
noirâtre à l’extérieur, blanche ou rougeâtre eu dedans; vis- 
c[ueuse et un peu âcre lorsqu’elle est crue , elle devient douce 
quand elle est cuite à Beau. Cette racine pèse quelquefois jus¬ 
qu’à trente livres. On la mange en guise de pain ; quelqueiois 
on la fait rôtir , on en compose des bouillies agréables et très 
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saines , ainsi (jue crauties préparations alimentaires, particu¬ 
lières à chaque pays où cet excellent et utile végétal est cultive'. 
ÏGUR (boisson des Turcs). Voj, Oxigale. 

IjN'DIGÈNES {alimens). On donne ce nom aux nourritures 


que les hommes tirent des substances qui naissent dans les pays 
qu’ils habitent. La nature a donné à chaque sol de quoi nourrir 
ses habitans ; mais le luxe et l’industrie qqi existent dans nos 
climats, nous font aller chercher au loin des substances dites 
exotiques , pour augmenter nos jouissances, et plus souvent 
pour les re'duire au néant par la destruction de notre santé. 
Voj . Aluhepts , Aromates, Epices, etc. 

INSIPIDES {^alimens'). On donne le nom d’insipides à des 
substances fades qui n’atlectent que très peu Torgane du goût ; 
tels sont beaucoup de végétaux^ qui, cuits ou crus, sont très 
aqueux , comme les concombres, les bettes, les épinards, etc. 
C’est pour ces sortes d'aliinens qu’on a employé avec le plus 
de succès l’art des assaisonnemens. Ces alimens sont peu iioiir- 
rissans, et conviennent médiocrement aux personnes qui font 
de violons exercices. Voj'. Alimens. 

ISSUE. Terme de cuisine ou de boucherie; c’est la petite oie, 
les extrémités ou les tripes de quelques animaux. L’issue d’a¬ 
gneau comprend la tète , le foie , le cœur, le mou et les pieds. 
f'^oj'. sous chaque article particulier, les qualités et les pro¬ 
priétés de toutes ces parties. 


.J 

JAMBON. On donne le nom de jambon aux cuisses et aux 
épaules de cochon, salées , fumées , épicées, de manière à se 
conserver long-temps. Les meilleurs sont ceux de Tdayence et 
de Bayonne. Les jambonneaux les plus délicats viennent de 
Reims. La viande du jambon est compacte, serrée et de 
diflicilc digestion pour les estomacs paresseux ou faibles ; elle 
convient particulièrement à ceux qui font beaucoup d’exercice, 
et surtout qui sc livrent aux travaux de la campagne. Voy. Co- 

.cHov, Lard. 
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JARRET DE VEAU. Le jarret de veau s’emploie dans les 
cuisines pour faire des bouillons, comme les autres parties qui 
sont toutes composées de ligamens, de tendrons, de vecins , 
d’artères et de cartilages ; il produit un suc visqueux, glutineux, 
rafraîchissant et humectant. On raccommode aussi à la boi¬ 
teuse. Voj. Veau. 

JUJUBE. L’arbre qui porte ce fruit croît partout dans les 
pays chauds, comme en Languedoc, en Provence et dans les 
îles d’Yères, On cueille les jujub es sur la fin du mois de sep¬ 
tembre , lorsqu’elles sont mûres ; ce fruit se mange pendant 
quelque temps et se conserve dans un lieu sec. Les jujubes sont 
bonnes pour les électuaires et pour la boisson de ceux qiii ont 
la toux ; elles adoucissent l’acrimonie du sang et font un bon 
suc. Au reste, elles nourrissent peu et sont contraires à l’esto¬ 
mac , à cause qu’elles sont malaisées à digérer. On les emploie 
dans les tisanes pectorales ; on y ajoute les dattes , les sebcstes 
et autres fruits béchiques. On met une douzaine de jujubes sur 
chaque pinte de tisane, et les autres fruits à proportion ; il ne 
faut pas faire une décoction trop épaisse , parce qu’elle ne se 
distribuerait pas aisément dans le sang, et nuirait beaucoup k 
l’estomac ; et au lieu d’adoucir et de dégager la poitrine, elle 
augmenterait encore l’oppression. Fruit. 

JULIENNE. Terme de cuisine qui se dit d’un potage de con¬ 
séquence. P^ojr. Potage. 

JUS. Substance liquide qu’on tire de la viande de boucherie ou 
dela-volaillcf ondupoîssonj soit par expression, soit par coctioii, 
soit par infusion ; ainsi le jus a différentes propriétés suivant la 
nature des viandes différentes d’où il est tiré. On se sert beau¬ 


coup de ce jus dans les cuisines pour nourrir les ragoûts et les 
potages. Le jus n’est que du bouillon rapproché , et ce jus lui- 
même concentré deviendrait un extrait, qui, évaporé à siccité, 
donnerait des tablettes de viande qui sont de la plus grande 
ressource en voyage. On a donné le nom de jus aux sucs pilés et 
exprimés des végétaux, tels que les sucs de chicorée, d'oseille, 
qu’on emploie ordinairement épurés , c’est-à-dire séparés des 
parties féculentes des plantes. On donne le nom de jus aux sucs 
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concentrés des fruits acides, tels que les citrons^ les oranges^ 
les groseilles, les cerises. Ces sucs, mêles avec du sucre , for¬ 
ment des sirops qui se conservent très bien pour fournir des 
boissons rafraîchissantes dans les grandes chaleurs et dans les 
maladies où Ton a à dompter rinflammation et l’exaltation des 
humeurs. On donne encore le nom de jus , ou suc de réglisse, 
à l’extrait concentre' noir de la racine de réglisse , qui est utile¬ 
ment employé dans les toux opiniâtres. 


KINO. Le kino est une gomme résine rouge de Gambia, ou 
vraie gomme du Sénégal, qui se dissout aisément dans la 
bouche en y laissant une saveur astringente bien marquée, 
mais agréable. J1 a été employé très avantageusement en Angle¬ 
terre , dans les dyssenteries et les diarrhées invétérées. Le ce— 
1ère pharmacien et chimiste Pelletier en a fait venir pour en 
former des pilules qui sont très utiles aux personnes qui ont 
l’estomac faible et la digestion difficile et lente. 

L 

LAIT. On a vu des personnes qui, n’ayant vécu que de lait 
pendant toute leur vie, sont parvenues, par 'ce régime, à un 
âge très avancé. Les habitans des montagnes en font un usage 
journalier. Il semble, au premier coup d’œil, qu’on devrait 
déduire de ces faits, qiie le lait est un excellent aliment ; néan- 
moms, il ne convient pas à tout le monde en général : il y a 
autant d’estomacs qui en sont incommodés, qu’il y en a qui le 
soutiennent. Il n’est pas rare de voir ceux qui en font un usage 
habituel, devenir gras, lourds, stupides î souvent il arrive que 
ceux que les médecins mettent à la diète blanche deviennent 
mélancoliques. Ordinairement le lait lâche le ventre, donne 
des coliques, ou bien il constipe. Malgré ces inconvéniens qu’on 
peut reprocher au lait, il y a beaucoup de personnes qui lui ont 
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dû la conservation de leur vie ; combien do foiis n^l-t-on nas 
recoiiiui son efiicacité contre Taction des vçiiins corrosifs sur 
1 estomac et les intestins ; contre celle des cantbarides sur les 
voies nrmaiiesj contre la plitliisie coninicnçaiite, le marasme ^ 
la consomption, les jurandes lieinorragies, les éruptions extra¬ 
ordinaires de sang par les vaisseaux du poumon? Plusieurs 
médecins pensent que c’est un préjuge de redouter son usage 
dans les maladies aiguës. En Angleterre, on se sert très coin— 
munémeiit, dans ces espèces de maladies, du zytliologa, c’est- 
à-dire , d’un mélange de bière et de lait. Le grand Sydexham 
conseille l’usage du lait dans lequel on aura écrasé des pommes 
cultes, dans la petite vérole, ^ous voyons tous les jours, sous 
nos yeux, des médecins éclairés ordonner le lait pour la toux, 
la goutte, le rhumatisme, les dartres, les maladies vénériennes. 
Jean Costoels en était si enthousiaste, qu’il le propose comme 
remède universel dans un livre qui a pour titre ; de Medicinâ 
faciîi, Wepter , médecin suifsse, soutient que le lait est quelque 
chose de divin. Cheyxe, qui exerça la médecine en Angleterre, 
publia hautement qu’il fallait mettre à la diète hlaiiclie toutc.s 
les personnes parvenues à un certain âge, persuadé que c’était 
le seul moyen d’éloigner l’instant de la mort. 

Cette façon de penser, à l’égard du lait, adoptée par beau¬ 
coup de gens d’un rare mérite, n’est pas celle de tous les mé¬ 
decins éclairés ; plusieurs auteurs, tant anciens que modernes, 
s’élèvent avec force cojitre son usage. Bexxet, médecin anglais, 
nous avertit expressément dans son livre intitulé ; Theatrum 
Tabîdorum y qu’il est nuisible aux vrais phthisiques. Raulin, 
dans un livre qui a pour titre : Observations de Médecine, nous 
déclare que ses remarques lui ont fait connaître qu’il était per¬ 
nicieux en pareil cas. Sydenham nous défend de rordonner dans 
le traitement prophylactique de la goutte. Morton nous dit que 
cet aliment ne vaut rien dans les maladies chroniques de la 
poitrine. Desaut n’en fait pas même mention dans sa belle 
Dissertation sur la Phthisie. Hoffman, qui en dit tant de bien 
dans sa Disserladon sur le Lait il nés se y ne l’ordonne jamais 
dans sa pratique. Malgré ce contras le que nous apercevons an 
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sujet du lait, dans les plus grands auteurs, il est bon cependant 
de fixer nos iilées et de savoir quelles sont les occasions où Ton 
tloli en faire usage, ou s’en 

I! ne procure aucun bien dans les phthisics deciddes, l’expe'- 
1 ience l’a toujours conslaïuinent démontré ; on n’en retire 
presque aucun avantage dans les rbumalîsiues, dans le trai¬ 
tement des ulcères intérieurs, dans les maladies de la peau, 
Quaiul le pus a une issue, comme dans les ulcères du poumon 
ou tie la matrice, souvent il en supprime l’excrétion, et par-là 
accélère la mort. 

Quand ou a envie de prendre le lait, c’est au printemps qü’il 
faut le faire, à moins que la nécessité ne fut pressante; il est 
bon d’éviter tout ce qui aurait de la disposition à le corrompre. 
C’est ordinairement le matin qu’on clioisit pour prendre le lait ; 
et, dans ce cas, il faut être à jeun , ou bien le boire le soir en 
se conebant ; alors il faut que ce soit au moins trois heures 
après le repas. Ce qu’il faut bien observer pendant Tusage du 
lait, c’est de s’abstenir des choses éminemment indigestes, des 
excès à l’égard de la veille, de l’air froid ou trop humide. 

Il faut renoncer à l’usage du lait quand on voit que les excré- 
mens sont mêlés d’une matière coagulée très dense, blanchâtre, 
verte ou jaune, et qu’en même temps les liypocondres sont 
gonflés, qu’on se sent lourd et très constipé; c’est aussi un 
avertissement pour le quitter, surtout chez les vaporeux des 
deux sexes. 

On peut prendre le lait de bien des manières : plusieurs me- 
^lecins soutiennent que pur et chaud, sortant du pis, il n’en¬ 
traîne pi esque jamais après lui les inconvéniens particuliers au 
lait : souvent on le prend bouilli ou froid, seul ou mêlé avec 
différentes liqueurs; de'l’eau pure, par exemple, les décoctions 
des semences farineuses, comme de l’orge; les sucs, infusions 
ou décoctions des plantes vulnéraires, astringentes, adoucis¬ 
santes , antiscorbutiques, sudorifiques ; l’infusion de inillo- 
pertuis, de violette, de bouillon blanc, le suc de cresson, la 
décoction d’esquine ; le sucre, le sel, le inîel, divers sirops et 
le fer rouillé, peuvent servir d’assaisonnement au lait : il est 
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employé lui-méine comme assaisonnement dans les crèmes de 
riz, de gruau, dWge mondé. Quand U est dépouillé de la 
partie grasse, nommée beurre, il s’appelle lail crémêj quand 
il est privé de la substance caseuse, et de cette même partie 
grasse subtile, il prend le nom de petit-lait. 

On a observé que le lait écrémé passe mieux que le lait en¬ 
tier; assaisonné de sucre, de sel, etc., il est préservé, par ces 
additions, des altérations auxquelles il est sujet. 

Le lait de femme est celui qu’on a le plus célébré, à cause de 
sa grande analogie avec nos organes ; on dit qu’il opère des pro¬ 
diges, surtout dans le marasme ; Tissot rapporte l’exemple de 
plusieurs personnes attaquées de consomption, qui se sont 
rétablies en couchant avec de jeunes nourrices qu’elles té¬ 
taient. Il importe peu d’approfondir ici si c’est le lait ou le 
désir continué de l’acte vénérien qui a produit ces cures admi¬ 
rables ; toujours est-il vrai de dire qu’elles sont très constatées; 
reste à savoir si ce moyen de guérison est permis, et si Ton 
peut, sans renverser l’ordre naturel, sacrifier une personne 
saine à la santé d'une personne malade ; car il est bon d’ob¬ 
server que le rétablissement du sujet malade se fait au détri¬ 
ment des forces de la nourrice. 

Le lait de vache passe ordinairement chez les médecins pour 
le lait par excellence ; c’est celui dont on se sert le plus com¬ 
munément en France ; il possède les principes que nous avons 
détaillés, au degré le plus exact. Le lait de chevre en approche 
beaucoup ; celui de brebis peut leur être suppléé ; on prétend 
même que ce dernier est celui qui convient éminemment aux 
vieillards. On soutint, il y a quelque temps, à l’École de 
Médecine de Paris, une thèse qui a pour but de le prouver. 
Le lait de brebis, dit-on, est très agréable au goût ; il fortifie et 
rétablit l’estomac, augmente le ressort des solides, et le mou¬ 
vement des fluides ; souvent il empêche qu’on ne maigrisse ■ 
comme il nourrit beaucoup, il est par conséquent très bon 
dans la vieillesse. 

Le lait d^ânesse a été préconisé par bien des médecins. Le 
célèbre Frédéric Hoftman nous a laissé une belle Dissertation j 
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dans laquelle il dtHaillc ses avantages. Hippocrate le regarde 
comme préférable aux autres, parce que, dit-il, illâche le ven¬ 
tre doucement, et passe plus aisément par les selles ; il abonde 
en substance sucrée, ce qui le rend très nourrissant, puisque 
cette substance est dans le lait la matière nutritive par excel¬ 
lence. Le lait d anesse se prend ordinairement une fois par 
jour seulement, le matin ou le soir en se couchant; la dose est 
depuis huit onces jusqvi’à une livre. 

On tire un sucre du lait, qüi se nomme sucre de laitt et qui 
se vend sous la forme de tablettes. Voici la manière de le faire : 
on écréme le lait ; on le fait prendre ensuite avec de la pres¬ 
sure pour en tirer le petit-lait, que l’on filtre à travers un linge 
propre, et que Ton fait évaporer sur un feu lent, en le remuant 
doucement, jusqu’à ce qu’il soit réduit en consistance de miel; 
quand il est épaissi de cette façon, on le moule , 011 lui donne 
différentes formes , et on le fait sécher au soleil ; c’est ce qu’on 
nomme sucre de lait en tablettes. 

J’ai connu un laboureur , dit Galien , qui avait passé cent 
ans, et qui ne se nourrissait presque que de lait de chèvre , 
dans lequel il mettait tantôt de la mie de pain , tantôt un peu 
de miel, où quelquefois aussi il faisait cuire des sommités de 
thym. Un de ses voisins , s’imaginant que c’était à l’usage du 
lait qu’il devait une si longue vie , voulut s’cii nourrir à son 
exemple ; mais, de quelque manière qu’il le prît, il en était 
incommodé : premièrement il lui pesait sur l’estomac, ensuite 
il lui causait une enflure au côté gauche. Un autre qui voulut faire 
la même expérience , ne s’aperçut d’aucune incommodité jus¬ 
qu’au septième jour qu’il lui vint une tumeur dure au côté gau¬ 
che , laquelle occasiona une tension avec des spasmes, et ne 
permit pas de douter qu’il n’eûtlefoic obstrué. J’ai encore connu 
deux autres personnes; l’une, à qui un long usage du lait pro¬ 
duisit la pierre dans les reins, et l’autre qui en perdît ses deiits% 
pendant que plusieurs y trouvèrent une source de santé et de 
prolongation de vie. 

Cc^é au lait, Voy. Café. 

Petit-lait. En France, on ne se sert presque que du petit- 
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tait de vache. En général, le petit-lait est un doux laxatif; on 
le charge quelquefois de matières purgatives ou diurétiques ; 
on le mêle, si Ton veut, avec les tamanns, et les sucs acidulés 
des fruits. Une le'gère limonade préparée avec le petit-lait, au 
lieu d eau ^ est excellente y toutes les fois qu^on sc propose de 
rafraîchir et de relâcher. Une décoction de tamarins as^ec le 
petit-lait, fait des merveilles dans les ardeurs d’entrailles et 
des voies urinaires , menacées d’inflammation. On se sert du 
petit-lait dans toutes les affections des viscères du bas-ventre , 
c[ui dépendent de la tension spontanée ou nerveuse, ou d’irri¬ 
tation ; de la présence de quelque liumeur âcre, ou de quel¬ 
que poison. 

LAITE ou LAITANCE. C’est l’organe de la reproduction 
chez les poissons mâles. On sait que les gourmands sont jaloux 
de ce manger délicat. Les laites de carpe sont les plus re¬ 
cherchées , parce qu’elles sont plus fermes et ont plus de goût 
que les autres. Cet aliment convient à tout le inonde, même 
aux convalescens. 

Andry prétend fpi’on a vu des étiques gue'rîr par Tusage des 
'a/ tances de carpe. Il serait avantageux d’en bien rechercher les 
principes; sa substance, par ses caractères extérieùfs, parait 
analogue à celle du cerveau. Way. Poissov. 

LAITUE. La laitue est humide et froide, elle fait un sang 
clair et vermeil ; si elle est liien digérée, elle procure le som¬ 
meil , en humectant et en rafraîchissant le cerveau. Il ne faut 
pas cependant en faire un usage immodéré, de peur qu’elle ne 
porte à la tète trop de fraîcheur et d’humidité ,'qu’elle ne dé¬ 
truise le ton convenable aux fibres, et que le cerveau ne rem¬ 
plisse pas avec vigueur ses fouctions. 

Il ne faut user de cet herbage qu’avec précaution, dit An^- 
DRY ; cette précaution, c’est d’en manger peu, de la manger 
rarement seule, et de ne la jamais mêler avec le poisson ou 
autres alhnens froids, et de n’en extraire jamais le suc pour 
le boire cru. La laitue est saine; cette qualité est fondée sur 
ce qu’elle rafraîchit et humecte , qu’elle corrige la trop grande 
âcreté de la bile, et qu’elle entretient le ventre libre. C’est par 
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son plïle^jme laiteux et visqueux qu'elle calme ou tempère le 
mouvement des humeurs; aussi couvient-elle, principalement 
dans les grandes chaleurs, aux jeunes gens bilieux et aux per¬ 
sonnes qui ont l’estomac fort échauffé. La laitue est bonne à 
ceux que la bile incommode , et qui ont l'estomac trop actif ; 
elle se peut manger culte ou crue, mais elle convient mieux 
cuite aux personnes qui ont l’estomac faible. Comme la laitue 
est très froide, on a ci u long-tèmps qu’elle rendait stériles les 
liommes et les femmes, et c’est ce qui la fit nommer ancienne¬ 
ment la nourriture des morts , nom qui la fit regarder chez 
plusieurs peuples avec une espèce d’iiorrcur. De toutes' les 
laitues, la romaine est la plus saine ; les autres ont un suc 
qui est un peu trop narcotique. Voj, Salade. 

LAMANTIN ou VACKE MARINE. Mammifère qui vit ha¬ 
bituellement dans l’eau , et qui habite aussi sur terre; ce qui 
l’a fait placer au rang des amphibies. La chair du lamantin 
a le goût de celle du thon ; sa graisse ou son lard, étant fondu, 
se mange comme du beurre. 

LAMPROIE. La chair de ce poisson est fort nourrissante, 
parce qu’elle contient beaucoup de parties huileuses et halsa- 
miques , propres à s’attacher aux parties solides et à en ré¬ 
parer les pertes. Mais elle contient aussi un suc lent, visqueux 
et grossier, qui la rend difficile à digérer, et convenable seule¬ 
ment aux bons estomacs. Elle ne vaut rien aux goutteux , aux 
graveleux, ni â aucun de ceux qui abondent en humeurs gluan¬ 
tes et visqueuses. 

Ou a remarqué que les lamproies, dans le printemps, 
étaient tendres, délicates et d’un bon goût ; mais que dans 
tout autre temps elles étaient dures, coriaces et de peu de 
goût; c'est ce qu’on appelle lamproie cordée. Le vin et Irs 
aromates conviennent fort pour rassaisoimêment de ce pois¬ 
son , parce qu’ils servent à rendre la lamproie plus facile à digé- 
■ rer , en atténuant ses sucs grossiers et visqueux. Voj. Poisson - 
Friture, 

LANGOUSTE. Espèce d'écrevisse de mer. Elle a les mêmes 
vertus et les inêines propriétés que les autres écrevisses ; aussi 
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nous ne repelerons point n i ce que l"ou a dit à cet article. 
Voj . Écrevisse. 

LANGUE. Cette partie du corps des animaux surpasse toutes 
les autres par son goût excellent ; elle produit un bon suc. 
Les langues d'agneau , de cochon , de veau et de mouton sont 
fort aisëes' à dige'rer ; celle de bœuf produit un aliment un 
peu plus gi'ossier , mais elle est d'une saveur très agréable, et 
elle nourrit beaucoup. Voj . Animaux. 

LAPIN. Les lapins sont ou sauvages ou domestiqués ; les sau¬ 
vages sont les plus délicats et les plus agre'ablcs au goût, non- 
seulement parce qu'ils sont dans un plus grand mouvement, et 
qu’ils contiennent moins d'humidités superflues , mais encore 
parce qu’ils se nourrissent de plusieurs plantes aromatiques , 
comme du ibym, du serpolet, qui donnent à leur chair une 
saveur plus relevée et plus fine. Quand on vent manger le lapin, 
on doit le choisir gras et bien nourri, d'un âge moyen. Trop 
jeune il produit beaucoup d'humeurs visqueuses ; trop vieux, 
au contraire, sa chair est sèche, dure et difficile à digérer; il est 
meilleur en hiver qu'en été , parce que sa chair est pour lors 
plus tendre et plus délicate. Quoique le lapin ait beaucoup de 
rapport avec le lièvre en plusieurs choses, cependant sa chair 
est d'un goût un peu différent ; elle est aussi plus hiunide, plus 
tendre, plus succulente. L’usage du lapin, quand il est très 
jeune, n'est pas aussi salutaire que quand il est dans un âge 
moyen , parce que dans le premier état il abonde en hu¬ 
meurs visqueii^s; le lièvre, au contraire, étant d’un tempé¬ 
rament plus sec que le lapin , doit être choisi plus jeune 
(jue lui. 

LARD, Graisse blanche qui se trouve entre la couenne et la 

é 

chair dû cochon'. Ceux dont l'estomac est faible et paresseux, 
doivent faire peu usagé du lard ; il leur causerait des indiges¬ 
tions, dont les suites sont toujours fâcheuses j les estomacs 
^forts et robustes le soutiennent très bien ; le lard fondu a 
toutes les propriétés médicamenteuses des graisses. 

K _ 

LARDER. Terme de cuisine ; passer des lardons à travers 
une viande avec une lardoire. Pour larder proprement une 
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viande , il faut que les lardons soient gros comme la moitié 
du petit doigt, et bien assaisonnés de sel et de poivre , puis 
avec une grosse lardoire on les passe à travers cette viande. 
Ou larde le bœuf, pour le mettre à la mode et à la royale. 

ji 

On larde aussi les langues fourrées et les viandes qu’on met 
en pâté. Pour la volaille et autres, on dit piquer, et non 
pas larder. 

LARDON. Petit morceau de lard , dont on garnit la chair 
avec une lardoire, soit qu’on veuille la rôtir, soit qu’on veuille'la 
cuire d’uue autre façon. Il y a de gros et de petits lardons j 
ceux-ci s’emploient pour les viandes rôties, et les autres pour 
le bœuf à la mode , et autres apprêts où il faut que les viandes 
soient lardées, pour avoir plus dégoût, comme les pâtés et 
les daubes. 

LAURIER. Le laurier franc, dont on parle ici, est un arbre 
dont la tige qui est unie et sans nœuds, s’élève à une hauteur 
médiocre dans les pays tempérés. Ses feuilles sont un peu 
longues, larges de deux doigts, toujours vertes, attachées 
par des queues courtes ; d’un goût âcre , aromatique et un 
peu amer. On les emploie dans les sauces pour eu relever le 
goût, et pour le jambon. Yixs médicinaux. 

LAYE. Femelle du sanglier. Elle s’apprête de même que 
le sanglier. Vqy. cet article. 

LEGUME. On entend par légumes , les grains qui viennent 
en gousses, et qu’on cueille avec la main, à la dilfércnce des 
blés, des avoines et de plusieurs autres qui se scient ou se fau¬ 
chent. C’est là le vrai sens de légumes ; ainsi nous ne mettrons 
point au rang des légumes le millet, Forge, le gruau, le riz, 
comme font quelques-uns, et nous n’enteridons par-là que les 
pois, les fèves, les lentilles et les haricots, qui sont des légumes 
proprement dits. 

C’est quelque chose de singulier que les éloges que quelques 
auteurs ont donnés aux légumes pour élever ces alimens au- 
dessus de la viande , et les proposer comme la nourriture la 
plus convenable à Fhomme ; mais , à consulter l’expérience , 
on trouve que cet aliment est si pesant et si indigeste, qu’il ne 
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convient qu’aux estomacs les plus vijjoiueux , et qu’il n’y a 
Ifuère que les ouvriers et les gens de la campagne, accoutumés 
à une vie laborieuse et pénible, qui en puissent impunément 
faire leur nourriture ordinaire. On'en sera pleinement con¬ 
vaincu en examinant les qualités de chaque léguine en parti- 
ruller. Ainsi, les personnes délicates ne doivent en manger 
que très peu ou point du tout ; et Hippocrate remarque que , 
de quelque manière qu’on les mange , soit frits, soit bouillis , 
soit verts, soit dans leur maturité , ils sont toujours (latueux, 
à moins que, pour en corrigerda mauvaise qualité, on n’en 
use avec d’autres ali mens ; ce qui fait dire à un savant moderne 
que les légumes , tels que les pois , les lentilles , les fèves , les 
haricots, etc., ne peuvent convenir qu’à ceux qui ont le ventre 
trop abattu. San’Ctoriüs remarque aussi que l’usage de ces sortes 
d’alimens empêche la transpiration , et cela seul doit faire re¬ 
douter les légumes k tous ceux qui ne sont pas d’une forte com- 
plcxion et qui mènent une vie sédentaire. 

Ne faites pas un grand usage de légumes , dit M. le docteur 
J. CoSTER, surtout si votre estomac est faible; car ils dé¬ 
gagent dans les intestins.une grande quantité de flatuosités..... 

LEVAIN. On donne ce nom au résidu de la dernière/uî/e 
qu’on a fait cuiro ; on y ajoute encore un peu de farine et d’eaû 
froide , pour avoir une pâte ferme qu’on laisse à l’air dans les 
temps chauds, et qii’on enveloppe liîen dans le froid. Le levain 
sert à faire du nouveau pain. Foj. Palv. 

LEVRAUT. C’est le petit d’un lièvre ; pour ses propriétés 
voyez l’article Lièvre, Les meilleurs levrauts sont ceux qui 
naissent en janvier. 

LIE. La 1 le est la partie sédimenteuse et impure qui se pré¬ 
cipite au fond des vaisseaux qui contiennent les liqueurs, à 
mesure quelles s’éclaircissent. On ne doit pas faire usage des 
vins huiles, bières, cidres et autres boissons qnï n’ont pas 
encore déposé leur lie et qui restent troubles, parce que ces 
liqueurs étant moins homogènes, sont conséquemment moins 
salubre.s. La lie la plus iinporLinte est celle du vin; lorsqu'elle 



























LÎM 


K 


*49 


fournit beaucoup de tartre, on peut assurer que le vin est ])on 
et généreux , Liqueur , etc. 

• LIÈVRE. On doit choisir le lièvre assez jeune, tendre, gras, 
bien nourri, et qui ait e'té fortement couru à la chasse ; il 
nourrit médiocrement et produit un assez bon suc ; il contient 
en toutes ses parties beaucoup d’huile, de sel volatil et de terre. 
Quoique la chair du lièvre soit d’une saveur assez agréable , ce 
n’est pas toujours un aliment fort convenable pour la santé, 
principalement quand cet animal est un peu trop vieux, parce 
que comme il est d’un tempérament sec et mélancolique, plus 

ta 

il est avancé en âge et plus sa chair est compacte et difficile à 
digérer, et propre à causer des humeurs grossières et mélanco¬ 
liques. 11 est donc à propos de choisir le lièvre assez jeune, 
parce que sa chair est pour lors plus humide, plus tendre et 
plus agréable au goût. On estime assez les lièvres jusqu’à six , 
sept, OU' tout au plus jusqu’à huit mois ; mais , quand ils ont 
un an, *on en fait beaucoup moins de cas. 11 y a des gens qui 
les aiment quand ils viennent de sortir tout nouvellement du 
ventre de la'mère ; mais ils sont alors trop visqueux. Les lièvres 
qui habitent dans les lieux humides ne sont pas à beaucoup 
près si bons à manger que ceux qui vivent dans les plaines et 
dans les montagnes , parce que ces derniers sc iioiiiTissciit 
d’herbes aromatiques qui rendent leur chair d’un goût plus 
exquis et plus relevé. J1 faut encore remarquer que le lièvre est 
meilleur en hiver qu’en été, parce que le froid mortifie et at¬ 
tendrit sa chair , qui est naturellement un peu dure-et com¬ 
pacte. I.e lièvre convient, principalement en hiver', aux jeunes 
gens sanguins , aux personnes grasses ;• mais les mélancoliques 
et ceux qui abondent en Jiumeius terrestres doivent s’en abste¬ 
nir ou en user modérément. 

% 

LIMAÇON. Animal enfenné dans une coquille faite en forme 
de spirale. Il y a^des limaçons de jardins et des limaçons de 
vignes, des limaçons de mer et des limaçons de rivières. Les 
Romains en composaient difierens mets, après les avoir nourris 
et engraissés d’une façon particulière dans des espèces de sou¬ 
terrains destinés à cet usage. On en mange encore dans bien de» 
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eiiclroits. Les llalieiis^ dit Henri Munüius , et ceux qui enten¬ 
dent le mieux la cuisine , préparent avec des limaçons , du vin, 
des aromates et de Thuile , un mets qui est extrêmement re¬ 
cherché des personnes dcdicates. On préfère en France les petits 
limaçons blancs que Fon trouve dans les vif^nobles et dans les 
pépinières ; on les mange surtout au printemps et durant le 
careme. Dès que les vignes ont commencé à bourgeonner, on 
ne s en soucie plus. Tous les médecins conviennent que la chair 
des limaçons est cxlrèmement pesante et diâlcile à digérer ; 
elle nourrit pourtant beaucoup j mais le trop grand usage qu’ou 
en fait engendre de la bile noire. On peut dire, en général, 
que les limaçons conviennent à ceux qui ont l>esoin d'une diète 
inucilagineuse et gluante, et par conséquent aux personnes 
d'un tempérament fort et robuste; mais cette circonstance fait 
douter qu'ils soient propres pour les jililhisiques, pour ceux 
qui ont une maladie de consomption, et qui sont exténués. On 
doit apporter beaucoup de soin dans le choix que l’on fait des 
limaçons. 

Çes animaux , dit Andry , sont d'une substance visqueuse et 
gluante, qui, malgré tous les soins qu'on se donne, soit de les 
laver et de les faire cuire dans plusieurs eaux , soit de les assai¬ 
sonner avec le poivre, le sel, le vin , riiuile et les aromates , 

h 

ne peut produire dans le corps que des humeurs grossières et 
mélancoliques , capables d'embarrasser le cours du sang et de 
faire des obstructions considérables dans les principaux viscères. 

Les moins malfaisans sont ceux qui se trouvent dans les vi¬ 
gnes et dans les buissons. Au reste, si les limaçons ne sont pas 
sains en aliment, ils ont leur utilité comme médicament, et 
on en prépare des bouillons qui sont fort propres pour adoucir 
les âcretés de la poitrine, pour épaissir les humeurs trop exal¬ 
tées , et pour procurer le sommeil- ï '^ ojr . Escargot. 

LIMANDE. Elle a une chair molle et aqueuse , peu conve¬ 
nable aux estomacs froids et pituiteux ; mais on en corrige eu 
partie la mauvaise qualité en la faisant cuire dans le vin blanc 
avec un peu de sel et de fines herbes. Ces poissons quittent sou¬ 
vent la mer pour entrer dans l’eau douce ; mais ils valent beau- 
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coup mieux pèches dans la mer. Ou fait frire les Uniaudes pour 
les mauger, mais elles boivent beaucoup de friture, ce qui les 
rend moins saines et plus diiÜciles à digerer j elles sont plus 
saines rôties et accomiuodees ensuite avec des sauciis blanches. 

Poisson J Friture. '. 

LIMON. Fruit du limonier, qui' est une espèce de citronnier. 
Il y a deux sortes de limons, savoir : des doux et des aigres. 
Les doux sont peu en usage, si ce iFest Fécorce, que Fon confit ; 
les aigres sont beaucoup employés. On doit choisir les limons 
assez mùi's, bien colorés, d\ine odeur agréable, ressemblant 
à celle du citron. L’écorce des limons aide à la digestion ’, donne 
une bonne bouche , ranime la masse du sang et les esprits ; elle 
produit les mêmes mauvais effets que Fécorce de citron.. Le suc 
des limons aigres rafraîchit, abat la fougue des humeurs, apaise 
la soif, excite Fappétit, fortifie le ccéur ; mais ce suc incommode 
quelquefois Festomac, cause des .coliques et picote assez for- ' 
tcnient les parties où il se rencontre. Pour éviter cet inconvé¬ 
nient, on doit le mêler avec du sucre, afin dVanbarrasser et de 
modérer un peu Faction de ses pointes. Le suc du limon con¬ 
vient, dans les temps chauds , au.x jeunes gens bilieux, à ceux 
dont les liumeurs sont âcres et trop agitées; mais il ne convient 
point aux vieillai’ds. L’écorce du limon bien couQte convient 

i 

en tout temps, à toute sorte d’âge et de tempérament, pourvu. 
que Fou n’en prenne que pour aider à la digestion et pour se 
fortifier Festomac. On fait avec le sucre , Feau et le suc de 
limon, une boisson agre'able qu’on appelle communément li¬ 
monade : elle est très rafraîchissante, Limonade. On fait, 
avec le suc de limons, un sirop qui donne de la force à Festo- 
mac et tempère Fardeur de la bile. On le donne heureusement 
dans les lipothymies et dans les voinisseinens qui suivent les 
fièvres ardentes, Sirop. i 

LIMONADE. C’est une liqueur qu’oïi prépare ordinairement 
avec le jus du citron. Pour faire une pinte de bonne limonade , 
il faut prendre un fort citron ,, frotter son écorce avec un mor¬ 
ceau de sucre, qui, en s’emparant de quelques gouttes d’imiie 
essentielle, les rendra facilement miscibles à Feau, en formant 
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lin oléosaccharum) on jette le morceau de sucre dans Teaü^ 
on exprime tout le jus du citron, après Tavoir e'corcé j on doit 
mettre deux ou trois onces de sucre pour la pinte d’eau, et on 
passe le tout à travers un liiif^e. Dans les pays cliauds, on fait 
une boisson presque habituelle de la limonade , excepté lors^ 
qu on est en sueur j elle convient essentiellement aux personnes 
bilieuses, pliiegmatiques , aux coiistitulions grasses ; c’est une 
boisson un peu clière pour le commun des hommes , et qu’oT, 
vend souvent falsifiée (dansles cafés bâtards) avec l’acide sul¬ 
furique et un peu d’huile essentielle de récorce. Cette limo¬ 
nade , à un peu d’acrete' près, ressemble beaucoup à l’autre 
pour le {Joiit : on reconnaît aisément la falsification en y mê¬ 
lant quelques gouttes de la dissolution de miiriate de baryte : 
si la liqueur ne contient que de l’acide citrique , elle restera 
limpide J si c’est l’acide sulfurique, on verra sur-le-champ se 
former un précipité Idanc et pesant. Il ne faut pas tpi’on se 
croie empoisonné pour avoir bu de la limonade d’acide sulfu¬ 
rique : on est seulement trompé ; car souvent, quoiqu’un peu 
moins avantageuse que l’autre , on l’emploie aux memes usages 
et dans les mêmes circonstances, quand la pénurie de citrons 
force d’y avoir recours. On la met fréquemment en usage tlans 
les hôpitaux , contre les maladies putrides et inflammatoires, 
surtout lorsqu’il fait bien chaud. Comme cet acide minéral a 
plus d’activité que le végétal, pu doit en faire la limonade 
fort légère, et même ne pas la donner aux personnes délicates. 
On prépare des sirops faits avec le jus des limons et le sucre, 
qui sont très commodes pour avoir à volonté de la limonade ; 
mais elle est moins agréable que la première. 

Pour avoir une limonade qu’on soit bien sûr de conserver 
dans les voyages, surtout sur mer, on prend trois gros de sel 
essentiel'd’oseille en poudre fine, qu’ou mêle avec du sucre, 
aussi en poudre; on ajoute dans les bouteilles huit à dix 
gouttes d’huile essentielle de citron. La poudre suivante peut 
remplir la même vue ; les proportions sont : de trois gros de 
lartrile acidulé dépotasse, ou même de tartre; d’oléosacchariim 
de citron , un gros; de sucre en poudre, trois onces. On ob- 
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tient ainsi temporairement une ümonatle sèche qu^on place 
dans un flacon, et dont on se sert ù volonté , partout où l’on 
trouve de l’eau. T^oj. Limon. 

- LIQUEUR. On comprend sous ce nom ge'ne'ralement toutes 
sortes de , c’est-à-dire tout corps fluide et liquide dont 

nous nous servons principalement pour nous désaltérer, pour 
aider à la digestion et à la distribution des aliinens solides, et 
eqflu pour réparer la perte qui se fait à chaque instant des 
parties humides et aqueuses de notre corps. Il y a deux sortes 
de liqueurs en usage parmi nous : Tune simple et purement 
aqueuse, et que la nature nous fournît libéralement, Eau ; 
l’autre qui est factice et composée, Vin , etc., etc. La 
seconde espèce , qui est factice, est de plusieurs sortes, comme 
le vin, la bière, le cidre, etc., qui ont été inventés pour sa¬ 
tisfaire à la délicatesse du gont, qui commençait à se lasser 
d’une liqueur qui lui paraissait insipide. J oj'eZf sous les arti¬ 
cles particuliers, les diflerens effets que ces sortes de liqueurs 
peuvent produire. 

Liqueurs ardentes et spi ri tueuses. Les parties huileuses du 
vin et des autres liqueurs vineuses, qui avaitt la fermentation 
sont grossières, deviennent, par le secours de la fermentation, 
subtiles et spirilueuses. On a trouvé le moyen de séparer lus 
parties spiritiieuses du reste de la Ii(|ueiir. Les esprits-de-vin 
ou des autres liqueurs vineuses étant piis modérément, et 
plutôt par nécessité que pour le plaisir, peuvent beaucoup 
contribuer à la santé; ils aident à la digestion en brisant et en 
atténuant les parties grossières des alimens ; ils se distrilmeut 
aisément partout, étant fort légers ; ils rétablissent les forces, 
et ils donnent une nouvelle vigueur au sang, en réparant 
promptement, par leurs parties volatiles et exaltées , la dissi¬ 
pation des esprits , causée par un trop grand travail ou' par des 
veilles continues, ou par quelque autre épuisement. C’est pour¬ 
quoi ils sont fort convenables aux vieillards , aux personnes 
cassées et à ceux qui sont d’un tenipéiaiuent froid et phleg- 
maûqiie. Les esprits inflammaldes pris avec excès et trop fré¬ 
quemment, produisetil des eifets tout opposés, cl sont très 
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pernicieux pour la santé i Ils jettent les humeurs dans une agi— 
tatioii Si forte j par le mouvement excessif qu’ils leur comniu— 
niquent, que leurs parties onctueuses et balsamit^ues j qui 
étaient destinées à nourrir et à entretenir les solides, devien¬ 
nent incapables de produire ce bon eftêt, à cause dé la trop 
grande raréfaction qu’elles ont soufferte , d’où il s’ensuit une 
luauv'aise disposition de tout le coi'ps, parce que ses parties 
solides n’étant pas humectées et rafraîchies parce baume, qui 
leur est si nécessaire, elles deviennent arides, sèches, et inca¬ 
pables de bien faire leurs fonctions. Ces esprits causent encore 
d’autres maux, car étant reçus en grande abondance dans le 
cerveau , outre qu’ils y excitent l’ivresse , comme on l’explique 
A l’article vin , ils délaient aussi trop la pituite, qui, venant 
à se répandre dans les canaux du cerveau, les affaiblit et accable 
les esprits animaux. Les canaux qui ont communication avec 
toutes les parties du corps , étant de plus en plus abreuve's dé 
cette pituite par l’usage continuel des liqueurs inflammables , 
et les esprits animaux étant, par conséquent, de plus en plus 
appesantis, la personne devient hébétée , exposée à des catar¬ 
rhes , à la goutte ou à des maladies plus dangereuses, comme 
l’apoplexie, la paralysie et plusieurs autres. 

Liqueurs composées. Les esprits inflammables ont un goût 
un peu âcre qui déplaît beaucoup à la plupart de ceux qui en 
boivent J c’est pour leur oter ce goût désagréable, qu’on a in¬ 
venté plusieurs compositions auxquelles on a donné le nom 
de ratafiat, et qui ne sont autre chose que de l’eau-de—vie ou 
de l’esprit-de-vin, charge^ de différens ingrédiens qu’on y a 
mêlés. Ces ratafia ts ont un goût, une odeur, et des propriétés 
différentes , suivant les matières qui sont entrées dans leur 
composition. On en fait en France de plusieurs sortes , qui sont 

fort estimés; ou les trouvera sous les noms particuliers : on 

# 

nous en apporte de différens endroits. On peut observer, en 
général, que, quoique ces liqueurs aient un meilleur goût 
que l’eau-fle-vie ou l’esprit-de—vin, elles n’en sont pas poui 
cela moins pernicieuses jiour la santé, quand on en use avec 
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Ceux, dit le docteur Cheyne, qui, par un usage liabiluel et 
outré des liqueurs spiritueuses, ont afraiblî ou détruit quelques- 
unes des parties solides de leur estomac , ne peuvent jamais 
recouvrer uii bon appe'tit , ni espérer une louable digestion , 
puisque la membrane veloutée ne se peut pas rétablir, lors¬ 
qu’elle a été ime fois détruite : c’est pour cette raison que les 
bui^curs de profession, particulièrement les buveurs d’eau— 
de- vie, sont exténués et réassemblent à des étiques. 

Les liqueurs bien fermentées échaullent, provoquent les 
urines, détruisent l’appétit, enivrent et augmentent la trans¬ 
piration , si l’on en boit avec excès. Elles contiennent beau¬ 
coup de sels volatils huileux , qui les rendent assez agréables 
à l’estomac, parce qu’elles chatouillent légèrement scs mem¬ 
branes, et relâchent tout le système de l’économie animale , 
d’où suit ne'cèssairement l’augmentation de la transpiration, 
qui occasionne eusuite Une chaleur brûlante et une soif insup¬ 
portable. Ces sels huileux des liquides ainsi fermentés, raré¬ 
fient le sang, dilatent les artères, et empêchent le cours 
régulier d’une grande partie des esprits destinés pour le cœur, 
qui, prive de ce secours, ne se peut pas contracter avec assez 
de force pour pousser le sang destiné à la circulation jusqu'aux 
extrémités. C’est là ce qui fait paraître les gens ivres, si pales 
et si défaits : de plus^ tant qu’ils restent en - cet état, le sang 
se porte en abondance au cerveau et dans le voisinage du 
cœur, dont .d affaiblit les fibres, et les met hors d’état de 
soutenir un juste équilibre dans la circulation: voilà pourquoi 
les ivrognes de profession sont sujets à la paralysie, à l’apo¬ 
plexie, aux vertiges, à perdre la mémoire, aux trcmblemens , 
à la jaunisse, àriiydroplsie, etc. 

D’entre toutes les liqueurs, il faut surtout choisir les plus 
claires et les plus transparentes, qui laissent une certaine sé¬ 
cheresse sur la langue, parce qu’elles ont plus de disposition 
a passer par les urines. Elles ne doivent point non plus être* 
relâchantes. En effet, cc n’est que par la vertu astringente du 
vin , ([lie l’excès de cette liqueur est moins pernicieux que celui 
dé toutes les autres. Tout dangereux qu’il est de trop boire de 
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quelque liqueur que ce soit, elles sont cependant salutaires « 
lorsqu on en use avec discre'lion. Elles raniment les esprits lau- 
guissans après quelque exercice violent, ou un travail trop 
pénible ; elles adoucissent les peines et les chagrins , chassent 
la mélancolie, et suppléent au défaut d^alimcns , pour amortir 
les rigueurs de la faim. Elles sont aussi dun grand a\^antage à 
ceux qui ont le pouls faible et languissant j pourvu qu'ils se 
bornent a un usage modéré. Boisson , Liquides ( usage des), 
Soif, etc. 

Liqueurs spirilueuses. Voj. Absinthe, Alkermès , Axis (vin d'), 
Café, Chocolat, Cidre, Eaü-de-vie, Eaux composées , Hydromel, 
IIypocras, Poiré, Punch, Ratafiat, Rum, Thé, Vin, etc., etc. 

. Liqueurs rafraîchi s s antes. Lq^'. Bavaroise, Bière, Eau, Lait, 
Limonade, Orangeade, Orgeat,'Oxvcrat , Oxygale, Oxysiel, 
Piquette, Sirops, etc., etc. 

LIQUIDES ( usage des'). T'of. Absinthe , Aile ou Ale ( espèce 
de bière des Anglais), Alcool, Alicante (vin d’), Alkermès 
( liqueur), Anis (vin d’)^, Arack ( espèce d'eau-de—vie ) , Azu- 
CARiLLos, Bavaroise, Bière, Bouillon, Bruleau , Cacis ou Cassis, 
Café, Camomille ( infusion de), Chaudeau (bouillon chaud , et 
composé avec du lait, du vin, du sucre, des jaunes d’œufs, des 
aromates), Chocolat, Cholsset (boisson des Turcs), Cidre, 
Cognac (eau-de-vie de), Consommé, Crème, Eau, Eaux compo¬ 
sées, Eaü-de-vie, Esprit-de-vin, Éther, Fenouiluette, Frustra- 
ToiRE (eau sucrée simple, ou animée d'un peu d'eau-dc-vic ou 
‘ de <£uelquesaromates), Glace, Grave (vin de), Huile, Hydro¬ 
mel , IIypocras, Ïcur (boisson des Turcs), Jus, Lait , Lie, Li- 
BioNADE, Liqueurs,Madère( vin de), Malaga ( vin de), Malvoisie 
( vin de), Marasquin (liqueur des Italiens) , Mélisse (infusion 
de), Menthe (infusion de), Métel (vin, vinaigre, eau-de-vie 
de). Molle (liqueur vineuse), Mousseux (vin), Moût (derai¬ 
sins), Mum (espèce de bière), Musc (liqueur) , Muscat (vin), 
Myrrhe ( liqueur résineuse), Nectar, Néroli , Oléosaccharum , 
Orangeade, Orgeat, Oxycrat, Oxygale (laitaigre, boisson des 
Turcs), OxYMEL (mélange de miel et de vinaigre), Picace (bois¬ 
son faite avec des pommes et de l’eau ), Piquette (petit vin ), 
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Poiré, Populo, Porter^ bièredesAiiglals) ,Pu?îch, Quas( liqueur 
Jes Russes), Quitsera (boisson faite avec du sucre et de la fa¬ 
rine, etc.), Rack (liqueur des ïiidous), Ratafiat, Rossoli, 
Rota (vin de), Rum, Sauge (infusion de), Sirops à'absinlhe, 
cVocacia, à*alléluia, ^althéa ou de guimauve^ ^eberbéris ou 
tiéépine^inette , Ae capillaire , Ae cerises j Aq chicorée ^ de jus 
de citrons onde limons ^ de coings ^ Ae consolide , de fraises f 
de genièvre , de grenades , de groseilles rouges y de joubarbe, 
de jujubes y de lierre-terrestre, de menthe y de muguet y de 
mures y de nênufar y de nerprun y de nicotiane ou tabac, 

A'oeillet y de pavot rheas ou coquelicot , de fleurs de pécher, 
de plantain, de pommes , de roses pâles , de roses sèches, de 
scammonée y de séné, de sureau , de tortue, de fleurs de 
tussilage, de verjus, de vinaigre, de violette, etc.; Sorbet 
(boisson des Turcs), Suc, Tafia, Thé (infusion de), Tokai 
(vin de), Véronique (infusion de); Vi\, Vins médicinaux. 
Apache, A^aluine ou absinthe, A^ananas, A'aneih, A’anis, 
A*année, de chiendent, de conj-ze, de corinlhe, de fenouil, 
de fenugrec, de genièvre , Alhysope , de baies de laurier, de 
molle ou molj, Aéorigan , de pastenailîes sauvages, de persil, 
de renouée, de roses, Ae sauge , de thjrm, etc. , etc. ; Vinage 
(petit vin) Vinaigre, etc. , etc, 
f^oj'ez aussi Boisson, Soif, etc. 

LOCHE. Petit poisson de la taille d^ni épcrlan, qu^on 
trouve dans les petites rivières et dans les ruisseaux. Il y en 
a de deux sortes. Ce poisson se plaît parmi les herbes, et dans 
la bourbe. La loche est fort vive et fort délicate. Le meilleur 
temps pour la manger, est le mois d'avril et de mai. On l’ap¬ 
prête en cuisine commerêpcrlan. P'^oy. Poisson, Friture. 

LO^'GE DE BOEUF. C’est toute la partie qui. est depuis 
Valoyau jusque vers la cuisse, qu’on divise en plusieurs 
morceaux, où sont le flanchet et la pièce parce. P~oj. Boeuf. 

LO^^GE DE VEAU. C’est la partie du veau qui est depuis 
les côtes jusqu’à la queue , et où le rognon est altachê. Cette 
pièce est susceptible de bien des apprêts en cuisine. Voy. Veau. 
J.OTTE. Poisson bonel friand , ressemblant assez à la lam- 
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proie. 11 a la queue en maiiicre JVpee et le corps rond et bnm. 
On Tapprète dans les cuisines comme ranguille. Plusieurs 
confondent les lottes avec les barbottes. T'^oy. Poisso:?, Friture. 

LOUTRE, C^est un quadrupède amphibie , très vorace y qui 
vit sur le bord des étangs , et dont la chair a un avant-gout 
de marécage assez mauvais. Parmi les gens qui croient qu'il 
faut se mortifier^ la loutre se mange en maigre; il est sûr 
qu’ils font maigre clière. 

M 

MACARON* C'est une friandise qui se fait avec du sucre, 
du blanc d’œuf, des amandes douces pilées , et quelques amè¬ 
res ; on y joint un peu de farine fine. Les macarons ne con¬ 
viennent pas aux estomacs paresseux ; ils sont très recherchés 
des friands. Voj. Pâtisserie. 

MACARONI. Le macaroni est une pdte faite avec de la farine 
de riz, et qui ne diffère du vermicelle que par la grosseur. Il 
fournit un aliment très sain et très léger, qui, sans fromage, 
convient à tout le monde. Les Italiens accommodent le maca¬ 
roni avec le fromage de Parmesan-, et en font un mets gras , 
filandreux , et très agréable aux personnes qui peuvent s'y ac¬ 
coutumer ; c’est le mets favori du Bergamasque : ce ne doit 
pas être celui des convalescens. 

MACE. Seconde écorce de la muscade , fruit du muscadier. 
Le nom de mace a été donné par quelques auteurs au macis. 
Voy. Macis. 

M AGERON, Cette plante porte aussi le nom de gros persil 
de Macédoine, hipposelinum Theophrastî» Sa racine est blanche, 
longue, et a un petit goût de myrte. On la mange eu salade dans 
quelques endroits; son àcrelé fait qu’on la rejette dans beau¬ 
coup d’autres ; cependant, cette substance ne peut être re¬ 
gardée comme dangereuse. 

MACHE- ITerbe potagère qui vient de semence. C'*est la 
première salade du printemps. Cette herbe ne craint point le 
froid. Lès mùclies sont des salades que la campagne produit 
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naturéllemcnt dans les climats tempérés; mais ccs plantes 
deviennent plus vigoureuses par la culture, et ainsi fournis¬ 
sent plus abondamment. On les coupe à fleur de la racine, 
pour les manger tantôt seules, tantôt avec des raiponces, du 
céleri, de la chicorée, de la betterave, des anchois, etc. Les 
mâches sont regardées comme détersives, vulnéraires, apé- 
ritives, rafraîchissantes, et un peu laxatives. On les emploie 
avec succès dans les bouillons de veau et de poules, pour 
apaiser Tardeur de la fièvre, adoucir les douleurs de la iiéplii é-' 
tique, pour la goutte, le scorbut, les rhumatismes , Taffection 
hvpocoiidriaque. En général , elles sont propres â corriger 
l’âcreté des humeurs , et émousser les acides qui dominent 
trop dans le sang. J'^oy Salade. 

MACIS. C’est une substance d’nne odeur très aromatique,et 
fort agréable ; elle a la même propriété que la noix muscade ; 
c’est une de ses enveloppes ; quelques-uns la nomment fleur 
de muscade. Elle entre dans diverses recettes. 

t 

MACOQUIER. C’est un fruit commun dans les Ïndes-Occi— 
dentales, qui a la forme de nos courges, la saveur du vin cuit, 
et qui est très agréable ; il relâche un peu ; il est encore très 
rafraîchissant et très tempérant. Les Indiens en font une sorte 
de petit tambour , en le vidant et en y plaçant des petits cail¬ 
loux. T^ojr. Fruit, Maturité. 

MACREUSE. C’est un oiseau de mer , d'une couleur brune, 
qui vole avec peine. La clialr de macreuse est dure, coriace et 
d’un suc grossier , et dont le goiU est fort marin et sauvage ; 
elle renferme beaucoup d’buUe, comme on peut s’en convaincre 
aisément en examinant ce qui en découle quand on la fait 
rôtir; son foie surtout abonde en huile. La macreuse noire 
passe pour la meilleure; la grise, qui est la femelle , et qu’on 
appelle communément bisette ^ est plus coriace. On a trouvé 
l ait de corriger par le moyen des assaisonnemens, sinon en 
tout, du moins en partie, le mauvais goût et la mauvaise qua¬ 
lité de la macreuse. On la fait cuire quatre ou cinq heures à 
petit feu, avec de l’eau , du beurre et du vin blanc mêlé de sel, 
iines hcrlx’S , de laurier, de clous de girofle et de poivre, puis 
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on la mange avec une sauce au beurre blanc, relevce d'un peu 
de vinaigre. Comme la chair de cet animal n'est pas fort agre'a- 
ble par elle-mêine, îl est certain que cet assaisonnement doit 
un peu la corriger. La macreuse apprete'e au chocolat perd en¬ 
core beaucoup de son mauvais goût et de sa mauvaise qualité. 
On la lave liieu après l'avoir vidée, et on la fait blanchir sur la 
braise; ensuite on la met avec un peu d'eau dans un vaisseau 
de térre, où on la fait cuire avec du sel, du poivre, du laurier 
et des fines herbes; après quoi on prépare un peu de chocolat 
de la même manière que sic’étaitpour le boire, et on le jette de¬ 
dans la macreuse. Étant cuite de cette façon, on la mange avec 
tel ragoût que l’on veut. On remarque qu’elle est beaucoup 
moins coriace, ainsi préparée, que d’aucune autre manière ; ce 
qui vient de la substance fine et sulfureuse du chocolat, qui, en 
pénétrant la chair Je la macreuse, en attendrit les fibres. On fait 
encore de cet amphibie un mets assez innocent, en le faisant 
rôtir à la broclie, après en avoir rempli le corps d'une pâte 
composée de mie de pain, de sel, de poivre, de clous de girofle, 
de feuilles de laurier, de thym, d'écorce d’orange, de persil, 
de vin rouge et de beurre. 

MADÈRE {vin de). Ce vin est en général stomachique , très 

cordial et très utile lorsqu'on en bqit modérément, après un 

« 

bon repas. On fait à Madère un vin sucré ou la malvoisie, qui 
est bien préférable au vin sec, et qui coûte quatre fois davan¬ 
tage. L’île de Madère est encore renommée pour la bonté de 
ses citrons et de ses bananes. oj'. Yiiv. 

MAIGRE. On dit donner un repas en maigre; c’est-à-dire, 
où l’on ne sert point de viande , où il n'y a que du poisson ou 
des légumes apprêtés de clifTérentes manières. C'est une erreur 
de regarder le maigre ou l'abstinence de la viande comme 
iiiconq^atlble avec la santé : ce régime n'a rien de contraire à 
la nature de nos corps, et pourvu qu’on veuille apporter quel¬ 
que attention dans le choix des alinicns, et qu'on n’en perver¬ 
tisse point la qualité par l’abus des assaisomiemens , on peut 
vivre sainement de racines J d'herbages, de fruits, de pois¬ 
sons, etc. ; l'expénence nous l'apprend. Mais ce n'est pas une 
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Diouidrc erreur de prétendre que i'iisage du maigre est plus 
salutaire que celui de la viande -, que les aliiûens maîgi'es sc 
digèrent mieux , qu’ils sont plus nourrissans , qu’ils engraissent 
et fortilient davantage; quils produisent un sang plus gras, 
plus lacteux, plus abondant, et donnent par conséquent plus 
d’embonpoint : cette opinion n’est pas moins oppose'e aux 
principes de la bonne physique qu’à l’expérience. 

Le propre de ralimeut, dit Andrv avec tous les me'dccins, 
est de réparer la substance du corps, à mesure qu’elle se dis¬ 
sipe ; et une nourriture qui remplacerait sans déchet cette perte, 
nous rendrait immortels, puisque nous ne vieillissons que parce 
que nous perdons plus que nous ne réparons. Sur ce principe, 
l’aliment le plus parfait sera celui dont les parties auront plus 
de disposition à se tourner en notre substance ; non en celte 
substance superflue qui ne va souvent qu’à grossir inutile- 
meut le volume du corps, et qui loin d’augmenter ou d’en¬ 
tretenir les forces, ne sert qu’à les accabler ; mais en cette 
humeur balsamique, qui fait le soutien de la vie, et d’oii 
les sucs qui nous composent tirent toute leur vertu. Un ali¬ 
ment, pour être propre à réparer en nous ce baume de vie, 
ne doit être ni trop terrestre , ni trop aqueux : s’il est trop 
terrestre , il ne saurait fournir aux dissolvans de notre corps 
des parties assez souples pour pouvoir être mises en œuvre ; 
s’il est trop aqueux,* il n’en saurait donner quiaientassez de con¬ 
sistance pour recevoir les impressions nécessaires. Il ne doit 
pas non plus avoir des principes trop actifs ; autrement il agit 
lui-même sur les principes qui le doivent changer; il ne passe 
en nê>trc nature qu’après l’avoir considérablement altérée. 

Suivant ces réflexions, il est aisé d’apercevoir que la nour¬ 
riture la plus convenable à l’homme, considéré dans son état 
présent (car avant le déluge il était plus sain) , ne saurait être 
les légumes , les herbages , les lacincs, les fruits, les poissons, 
ta terre domine dans les légumes ; l’eau, dans les herbages et 
dans les poissons ; la terre et l’eau ilans les racines ; la terre 
dans quelques Iruits, l’eau^'dans quelques autres, ainsique 
l’analyse nous rapprend ; et entre les végétaux qui servent à 
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riotrt; iiomrituie , ii y en a plusieurs dont les prineipos actifs 
sont plus développés qu’il ue faut pour la perfection d^ln ali¬ 
ment convenalïle à Tliomme, ainsi qu’on le voit par l’extrcine 
acidité de'quelques-uns, par rextrêine acreté de, quelqucs- 
autres, etc. L’aliment, donc, le plus sain et le plus nourrissant 
pour rhoinine, est celui qui ne renferme ni trop de terre, ni 
trop deplilegines, et dont les principes actifs ne sont pas trop dé¬ 
veloppés. Ces conditions , qui manquent dans la plupart des 
aliinens maigres , se trouvent dans la chair des oiseaux et 
des quadrupèdes qui nous servent de nourriture. Cette chair, 
comme l’analyse nous l’apprend encore, n’est ni trop ter¬ 
restre , ni trop aqueuse ; d’un autre côté , les principes actifs 
<|u’elle contient sont si concentrés et si intimement mêlés, 
qu’elle n’a rien d’âcre ni de piquant, et qu’elle n’excite sur 
la langue qu’une saveur telle qu’il la faut pour de'tacher la 
salive qui doit préparer l’aliment dans la bouche. 

Les médecins, même les plus déclarés en faveur du maigre, 

ne nous disent-ils pas que les herbes, de quelque manière qu’on 

les apprête, produisent dans no us, les unes des sucs trop aqueux, 

les autres des sucs trop grossiers, et les autres des sucs trop 

âcres ; que les fruits sont plus propres à flatter notre goût 

qu’à nous soutenir; qu’ils ont tous cela de commun, qu’ils 

fournissent à l’homine une nouiTiture très passagère ; que les 

■ 

légumes et les racines sontdes alinicns flatueux ; que le poisson , 
tiuüique plus salutaire, nourrit faiblement; qu^ la viande au 
conti*airc est la plus parfaite de toutes les nourritures qui coii- 
vieimcnt à riioinme ; qu’il n’y en a point tpii répare mieux que 
celle-là la substance balsamique de nos corps ; qu’elle est plus 
saine et plus nouiTÎssantc que les herbages et les fruits ; enfin ^ 
<iuc si leshoinines ontpréférc aux fruits et aux herbes la chair 
tics animaux, c’est qu’ils ont trouvé dans celle-ci une nour¬ 
riture plus complète et plus convenable ? Outre cela, si le 
maigre est plus nourrissant que la viande, s’il engraisse, s’il 
fortifie davantage, s’il fai tpi us de sang, comment l’Église a-t-elle 
pu ordonner l’usage du maijjre pendant le carême? N’a-t-elle 
pas supposé que le maigre soutenait moins, qu’il faisait moins 
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de sanjj, qu’il conlribuail moins à Vembonpoint? On ne nie 
uoint que fa plupart des alimens maigres, et surtout de pois¬ 
sons, ne soient de bons alimens ; mais il ne s’ensuit pas de là 
qu’ils soient meilleurs que la viande, et qu’ils nourrissent 
davantage. 

Le savant Kowius, qui a fait un traité exprès pour justifier 
le poisson , convient pourtant que la viande est l’aliment le 
plus sain, et celui qui produit le meilleur sang, parce que, 
dit-il, elle a plus de rapport avec les principes de notre corps, 
et que les principes qui la composent sont pins analogues aux 
nôtres j et les’hommes, ajoute-t-il, n’ont abandonné les fruits 
et les herbes, que parce qu’ils ont trouvé par expérience que 
la cliair des animaux les soutenait davantage. Les personnes 
qui font maigre choisiront les alimens les plus sains , et au¬ 
ront soin de les faire apprêter et assaisonner comme il faut . 
sans cette précaution , les meilleurs pourraient être fort nui¬ 
sibles à la santé. Si ce régime occasionne des aigreurs et des 
crudités dans l’estomac des personnes pituiteuses et phleg- 
matiqiies , elles avaleront à dîner, dans les premières cuillerées 
de soupe , cinq on six grains de poivre blanc sans être écrasés; 
ce secours facilitera la digestion sans causer aucune chaleur 
extraordinaire./^qj''. les articles Alimexs , Maxcer, NouRîUTutin, 
Régime, etc. 

MAIS. Le mais est une plante infiniment utile, qui est ori¬ 
ginaire des Indes, On en distingue deux espèces : le précoce, 

, ' et le tardif. C’est le mais tardif qu’on cultive en France , et 
dans heaucoup d'autres endroits. La tige fraîche de cette 
plante contient un suc assez analogue à celui de la caiiueà sucre; 
il serait très bon de savoir s’il ne serait pas susceptible de cris¬ 
talliser ainsi que l’autre. Le maïs renfeniic trois substances 
bien distinctes : une matière aqueuse approchante de la gomme, 
du .sucre et de l'amidon; il ne contient point de substance glu- 
lineiise, comme le froment. Il faut renoncer à l’emploi de 
chacun de ces principes séparés ; l’usage que procure leur réu¬ 
nion est aussi essentiel qu’économique. Le grain de maïs ne 
doit être que concassé , quand on le destine à des potages ; il 
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sera (Jus altciiiic , jilus soc poui la ijouiUie, et le plus ilivisé 
possible J lorsfpi on en voudra faire du pain. Les avanLagos 
<pie les hommes retirent du mais sont infinis. Il peut rem¬ 
placer presque toutes les préparations alimentaires que l’on 
obtient avec les farineux ordinaires. On en fait d’excellentes 
pâtisseries. Le pain en est pesant, venteux, et ne convient 
pas aux estomacs délicats. On dit que si l’on mêle un huitième 
de farine de mais avec celle de froment, le pain en devient 
plus savoureux. C’est particulièrement sous la forme de bouillie 
que le maïs est le plus propre à la nourriture; elle vaut mieux 
c[ue celle de fi*omeiit. On lui donne le nom de polenta ^ dans 
l’Inde ; de millinsseJ dans nos provinces méridionales* On a 
appliqué, avec succès, tous les procédés de la brasserie au 
maïs, et on en a obtenu de l’excellente bihre^ c’est le meil¬ 
leur engrais des animaux de basse-cour. Les Indiens mangent 
les grains verts du maïs, comme nous mangeons les petits 
pois ; on les fait frire j on les confit au vinaigre ; enfin , on en 
retire une liqueur vineuse qui enivre ; on en fait encore de 
Valcool. En parcourant les Vieux où l’on vit particulièrement 
de maïs , comme à la Chine, on voit que cette nourriture , 
qu’on préfère aux autres , donne aux habitans une vigueur et 
une population qui attestent incontestablement sa salubrité'. 

MALAGA i^vin de^. C’est une liqueur fort estimée , qui est 
le produit des vignes situées sur le territoire dcMalaga, ville 
d’Espagne. Ce vin est cordial, stomachique , très bon , à petite 
flosc, pour rétablir les estomacs délicats et convalescens, pour 
donner de la force aux personnes qui supportent des tra¬ 
vaux considérables par les grandes chaleurs , et ((uelquefois 
à la fin des repas extraordinaires, T ojr, Viv, 

MALAGLETTEouMAJN'IGUETTE."C’est une g-rame ronde, 
grosse comme le cbenevis , qui donne son nom au pays où elle 
croît, et dont le goût approche de celui du poivre ; aussi l’em¬ 
ploie-t-on comme assaisoiniemeiit. On lui a encore donné le 
nom de poiore de (Jiuinée. 

MALI’. C’est une yhr/ne grossière, ([u’on obtient de l’orge 
qui a été serhee rapidement, au monieut où elle commençait 
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à germer. Oji la dit Ires lUile j.*oui' jn'eveiâr les suites faclieuses 

du scorbut et du cancer, T^oj\ Orge. 

MALVOISIE (vin de). Dans une petite île de la Grèce, 
qui porte le nom de Malvoisie, on fait des vins sucres d’une 
qualité supérieure , et qui forment le nectar des tables rcchcr— , 
chées ; ces vins sont encore excellens pour rétablir des estomacs 
délabrés, par leurs qualités toniques et cordiales ; mais il faut 
en user très sobrement. Souvent les vips qu’on nous donne 
comme Malvoisie, sont des vins muscats du royaume de Naples, 
de Madère ou de Provence. I^e duc de Clareiicc , condamné il. 
mort par son frère Édouard IV, roi d’Angleterre, lui demanda, 
et obtint de se noyer dans un tonneau de ce vin qu’il aimait 
beaucoup. P^oj\ 

MANGER. Cojnmc nous somincs dans la nécessité de prendre 
do temps en temps des alimens solides, pour réparer les pertes 
que nous faisons, la nature nous fait sentir le besoin que.nous 
en avons par la faim : elle attache même à le satisfaire un cer-. 
tain plaisir, afin de nous porter plus volontiers à rechercher ce 
qui concourt si nécessairement à la conservation de notre vie. 
C’est le chyle qui nourrit et qui fortifie le coips. Ce suc formé 
des alimens que nous prenons, transpire sans cesse, tandis 
que le sang qui le porte aux dilFércntes parties, se conserve 
presque sans déchet dans les vaisseaux où il circule. Cette dis¬ 
sipation ou transpiration SC fait si promptement, et si abondam¬ 
ment , qu’encore que les yeux ne l’aperçoivent pas, elle est 
plus grande en un jour que ne le sont toutes les autres en 
plusieurs. De là vient qu’on a si souvent faim et si souvent soif,, 
et que lorsque l’on a été un certain temps sans nourrUurc , 
on devient faible et languissant. .\ peine pcut-oii se passer 
d’aliment pendant un jour sans tomber dans un abattement 
extrême j et comme le remarque ÏIippocrate, si l’on veut se 
retrancher un repas, lorsqu’on a besoin d’en faire deux , la 
sauté en soufl’re quehpiefois bcaucoiq> : témoin, dit-îl, les 
défaillances de tout le corps, les chaleurs d’urine , la pâleur 
des yeux, l’aniertmncde la bouche, les tirallleineusd’onlrailles, 
La tristesse tic l*eivj)iit, les vertiges et plusiomrs autres aceidens 
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qui arrivent dans ces reiiconlres ; en sorte que s'il est quelque¬ 
fois salutaire de souffrir la faim, rien aussi quelquefois ne 
peut être plus pernicieux ; et que si la réplétioii a ses dangers, 
l inanition a aussi les siens, qui ne sont pas moins grands : et 
ce grand homme a même laissé pour maxime, qu'il y a plus 
de péril à se nourrir trop peu'^qua se nourrir trop. La faim et 
la soif sont innocentes, pourvu qu'on s'en tienne à certaines 
bornes; mais si rinaniüou est poussée trop loin , le corps s'al¬ 
tère jusqu'à altérer quelquefois l'esprit ; les sucs nourriciers 
se consument, le baume du sang se dissipe, la substance la 
plus intime sc résout en sérosités qui causent même quelque¬ 
fois des enflures en différentes parties, et sur tout aux extrémités 
inférieures. La bile qui n'est plus tempérée par aucun nouveau 
suc qu'elle reçoit, fermente jusqu'à regorger dans l'estomac, 
où la rencontre d'une pituite extrêmement âcre la fait bouillir 
encore avec plus de violence ; les intestins dépourvus de chyle 
ne fournissent plus aux vaisseaux lactés que des sucs grossiers 
et impurs ; tout cela est conforme aux expériences des meilleurs 
anatomistes. 

Pour vivre agréablement et sans incommodité , il faut prin¬ 
cipalement faire attention à se tenir toujours dans les bornes 
■ de la médiocrité, et à ne se servir d'alimens qu’autant que nous 
en avons besoin pour notre subsistance. U n'est pas possible 
de déterminer la quantité des alimens que chaque personne 
doit prendre. Celles qui sont faibles et délicates ne doivent 
pas tant inanger que celles qui sont robustes , et accoutu¬ 
mées à faire beaucoup d’exercice, La même quantité qui se¬ 
rait modérée pour ces dernières, serait excessive pour les. 
premières. 

On vient de voir les suites fâcheuses d'une diète trop exacte 
dans les personnes qui se portent bien. Les inconvénieiis qui 
arrivent de l'excès opposé à la diète, c'est-à-dire quand on 
prend trop d'alimens, sont assez connus : il rend les hommes 
lourds et pesans ; il cause des crudités et des obstructions, et 
la plupart des maladies en tirent leur première origine ; de 
façon que l'Un peut dire que Vîntonipérancc est la mère nom- 
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vice des médecins. Parmi les alimei>sil y en a qui ont besoin 
de préparation ^ comme la chair des quadrupèdes, des volatiles 
et de plusieurs poissons. Tl y en a d’autres que l’on mange tels 
que la nature nous les présente , comme les fruits qui ont ac¬ 
quis toute la maturité, les huîtres, etc. La préparation desali- 
mens consiste dans la coction et dans les difi'ércns assaisonne- 
mens qu’on mêle avec eux. On les fait cuire de trois manières , 
qui sont : frire, rôtir et bouillir ; ces trois manières sont très 
salutaires, puisque sans elles nous ne pourrions digérer que 
très difficilement la plupart des alimens dont nous nous ser¬ 
vons , et cliacune de ces manières peut convenir plus particu- 
lièrementà de certains tempéramens qu’à d’autres. Vianue. 
Pour ce qui est des assaisonneinens , ils sont quelquefois né¬ 
cessaires pour aider à la digestion des alimens et à leur distri¬ 
bution; mais on ne devrait jamais s’en servir que dans cette 

vue, et non pas dans un si grand excès, et uniquement pour 

* 

donner aux alimens un goût plus relevé et plus attrayant, et 
exciter, comme ou dit, l’appétit. Cet usage ne peut être que 
très pernicieux, puisqu’il cause chez nous des fermentations 
extraordinaires qui donnent à nos humeurs une fort grande 
àcreté, et qui les corrompent en peu de temps. Aussi ne voyons- 
nous pas que les personnes qui ont les meilleures tables et les 
plus délicates se portent mieux, ou vivent plus long-temps 
que les autres ; mais bien plutôt ceux qui se contentent d’ali- 
inens simples, et qui ne les assaisonnent qu’autant qu’ils en 
ont besoin pour leur santé. Voj. Assaisosnemens. 

On ne saurait absolumeut déterminer à quelles- heures et 
combien de repas on doit faire par jour : l’appétit et l’habi¬ 
tude doivent en décider. Quand on a coutume de prendre deu.x 
ou trois fois par jour des alimens à certaines heures, et qu’on 
s’en trouve bien,, on doit continuer cette manière de vivre 
jusqu’à C6 ^uc f[U6l(juc clios 0 oblige ii la faire cliaiiger ; ce— 
pendant on peut dire, en général, que l’usage le plus univer¬ 
sellement reçu, et dont on s’accommode le mieux , est de faire 
deux repas par jour ; savoir ; le dvjeumtr et le dîner. Plusieurs, 
et principalemenl les enfans et les vieillards , ajontcrit en- 
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core à ces deux repas le goûter, par la raison que les eu-- 
fans y dissipant beaucoup par la grande fermentation de leurs 
humeurs, ont plus souvent besoin que d'autres de répa¬ 
ration; et les vieillards, mangeant peu à chaque repas, en 
doivent faire de plus fréquens. Il y a une grande dispute entre 
les médecins, pour savoir si l'on doit, en général, manger 
davantage le soir que le matin , ou le matin que le soir. Hfp- 
POCRATE, Celse et Galieiv prétendent qu'il est plus salutaire de 
dîner peu, de souper davantage, parce qu'ils prétendent que 
le sommeil hâte la digestion ; à quoi ils ajoutent qu'il y a plus 
loin du souper au dîner, que du dîner au souper. Actuahius , 
AvicEîfNE , Cardaw , etc. , prétendent qu’il vaut mieux faire 
son meilleur repas à midi. A consulter l'expérience et la raison, 
il vaut mieux souper légèrement, principalement pour les gens 
d'une santé faible et délicate. Quelques-uns croient que c’est 
pendant le sommeil que les parties solides ont fort peu besoin 
de réparation , et qu’une giande nourriture, par couséquent, 
ne pourrait que surcharger la masse du sang ; et, pour prouver 
que les parties solides ont moins besoin de réparation quand on 
dort que quand on veille, ils roinarquent que le sommeil ôte 
la faim. 

Il est vial que pendant le sommeil de la nuit, et même 
quelque temps après le réveil, on ne ressent point de faim , 
quoique néanmoins il se soit passé plus de dix ou douze benres 
après le souper. Il est vrai encore (£Ue ceux qui veillent la nuit 
ressentent plus tôt et plus vivement la faim que les autres ; 
mais la cause de tout cela n’est point que, pendant le som¬ 
meil , le corps ait moins besoin de réparation , puisque, au 
contraire , il paraît en avoir un si grand besoin que, lorsqu’on 
lui ôte celle qu'il reçoit du sommeil, il tombe dans l'abatte¬ 
ment. La vraie raison donc pour laquelle il est plus à propos 
de manger plus légèrement le soir, c’est que le sommeil con¬ 
vertit presque tout en nourriture (ce qui est même cause qii on 
défend ordinairement de dormir après une médecine), en sorte 
que quatre onces d’alimens donnent plus de sucs nourriciers 
pendant le sommeil que huit pendant la veille. Si donc l’on 
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s’accoutume à faire son meilleur repas le soit', sans laisser en¬ 
suite un grand intervalle entre le repas et son coucher, les 
parties du corps recelant alors trop de sucs nourriciers, en 
seront surchargées, ce qui à la longue produira un embarras 
géne'ral dans les vaisseaux , et, ralentissant par ce moyen le 
mouvement des sucs , exposera le corps à un danger évident j 
au lieu que, pendant la veille, les alimens se digérant moins, 
et fournissant plus de marc aux intestins , le corps peut, sans 
risque , premlre une plus abondante nourriture vers le milieu 
du jour. Au reste , que le sommeil soit plus favorable à la di¬ 
gestion que la veille, la nature renseigne elle-même quand elle 
assoupit les petits des aniiiiaiix etlesenfans aussitotaprcs qu’ils 
ont pris leur nourriture. Pour ce qui est de l’ordre qu’on doit 
se prescrire parmi les alimens : premièrement, il ne faut pas 
tiop donner dans la grande variété des mets en un même repas; 
car, outre qu’elle nous oblige toujours à manger plus qu’il ne 
nous est nécessaire , il arrive encore que tous ces alimens dific?- 
rens interrompent la coction les uns des autres. 

En second lieu , l’on doit toujours manger, au commence¬ 
ment du repas, les alimens les plus liquides et les plus aisés à 
digérer, ensuite les plus durs , afin que les premiers ' sortant 
bientôt de l’estomac et passant dans les veines lacte'es , laissent 
un libre espace aux derniers , qui doivent demeurer pins long¬ 
temps dans le ventricule et dans les intestins. Enfin , il faut 
éviter tout ce qui peut interrompre la Digestiox des alimens , 
comme, par exemple, une chaleur immodérée et un exercice 
trop violent, qui font dissiper beaucoup d’e.sprils ; une boisson 
trop abondante, qui fait flotter les alimens dans l’estomac ; de 
dormir immédiatement après avoir mangé : car quoique , dans 
la plupart des gens, la coction des alimens se fasse mieux pen¬ 
dant le sommeil que pendant la veille, il est cependant à 
propos de s’égayer quelque temps après le repas, et de faire 
quelques tours de promenade afin de rappeler, par ce moyen, 
la chaleur naturelle, et de la mettre en action. On doit encore 
évHcî'f pendant le temps de la coction, toutes les applications 
d’esprit trop sérieuses, et en un mot tout ce <[ui csl capable de 
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causer chez nous des dislraclioiis violentes dans tes esprits aiii-* 
maux, et d’einpèclier la chaleur naturelle de continuer l’ou- 
vraf;e qu^elle avait coniinencé. Voj/'. les articles Digestion (en 
tête de cet Ouvrage), Maigre, Nourriture, Régime, Tempé¬ 
rament (en tête de cet Ouvrage), etc. 

MANGER (blanc). C’est une sorte de pâte qui SC fait avec 
des œufs, du blanc de volaille et de la mie de pain, piles et 
assaisonnés. On en iait des mets très délicats. Il est peu d’esto¬ 
macs qui ne s’en accommodent volontiers. 

MANGOUSTAN. C’est un fruit délicieux des Indes-Orientales,, 
qui ne le cède à aucun de ceux que nous posse'dons en Europe. 
Vojr . Fruit, Maturité. 

MANIHOC. Cassave. T ^ oy . Manioc. 

MANIOC. C’ est un arbrisseau d'Amérique, des racines duquel 
on tire une farine qui sert à faire du pain, et qu’on nomme 
cassave. Les Américains préfèrent la cassave au mais, qu’ils 
ont en grande abondance. Les feuilles de manioc se mangent à 
la manière de nos épinards. La racine crue de cette plante serait 
un poison mortel ; elle contient une sorte de lait meurtrier, 
dont on est oldigé de la dépouiller pour obtenir la farine sècbe, 
avec laquelle on fait une galette, que souvent les Européens 
préfèrent au pain de froment, quoiqu’elle lui soit inférieure. 
On prétend que le suc de roucou est un contre-poison pour 
ceux qui auraient avalé du manioc qui n’aurait pas subi la 
préparation indispensable. 

Ou a lu, en 1764 , à l’Acadéinie de Rerlln, des expériences 
faites par le docteur Fermin , d’après lesquelles il paraît que 
le poison du manioc n’est pas âcre et corrosif, mais qu’il porte 
essentiellement son action sur le genre nerveux. Indépendam¬ 
ment des expériences qu’il fit sur des animaux, «1 eut à sa 
disposition un esclave enipoisomicur, qu’il empoisonna à son 
tour, pour rempêclier de donner un libre couï-s à ses lalens. 
Il lui fit prendre 35 gouttes de lait de manioc, qui furent à 
peine descendues dans son estomac, qu’il poussa des liurlemens 
■affreux ; après six minutes de contorsions épouvantables, d’é- 
nacualions et de mouveiuens convulsifs, il expira. Son estomac 
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îi'éuiit pas eiinatiiiué, mais seulement rétréci de plus tle la 
moitié. 

D’après ce que nous venons de dire, ou voit que le manioc 
est peut-être la plante la plus utile, et en même temps la plus 
dangereuse que nous connaissions. 

MAQUEREAU. On doit le choisir Irais, gros et d’un bon 
goût. Le maquereau nourrit beaucoup, et sa cbair passe pour 
être apéritive et résolutive; mais elle échauffe, produit des 
sucs grossiers et visqueux, et se digère un peu cüfficileinent ; 
elle contient beaucoup.d’iiuile, de sel volatil et de phlegjue. 
Bellomus blâme la méthode de ceux qui le font bouillir pour 
le manger ; il dit qu’on doit le rôtir et y mêler des assaisonne- 
mens qui aident à le digérer; il est certain qu’en le rôtissant, 
on le dépouille davantage des sucs visqueux et grossiers qu’il 
contient naturellement. Il convient, dit Lemery, dans le prin¬ 
temps et dans l’été, aux jeunes gens d’un bon tempérament, et 
dont l’estomac digère facilement. On le sale afin de le garder, 
mais il n’en est que plus nuisible et d’une saveur moins agréable. 
Voj, Poisso.v. 

MARASQUIN. C’est une liqueur très fine et très agréable, 
qui se fait à Bologne, en Italie. Quant à scs propriétés, comme 
liqueur, voy. Liqueur, Boisson, Liquides, etc. 

MARC.âSSIN. C’est le petit du sanglier. Pour ses qualités et 
ses propriétés, voy. Sanglier. Pour le servir, piquez-le par tout 
le corps, à la réserve du cou, de la tête, des pieds et de la 
queue, que vous laissez avec leur foie tout comme ils sont 
ordinairement ; faites—le cuire à la broche, et servez pour rôt. 

MARINADE. Ragoût, préparation de viandes qu’on fait en 
les laissant tremper dans une sauce de vinaigre, poivre, sel, 
épices, clous de girofle, citron, orange, ognons, romarin, 
sauge, etc., pour en relever la saveur et les rendre plus 
agréables au goût. On met différentes choses en marinade, ou 
pour garnir d’autres plats, ou pour en faire de cela même. La 
marinade de veau sert à garnir des poitrines de veau farcies, 
ou des longes de veau rôties, et ainsi du reste, comme pigeons, 
perdrix et autres dont on peut aussi faire des ])lals se'parés pour 
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ctiticincLs. 0/1 ji^cirnil <,lcs li‘ic£issüt/s de jioulets avec il'autresi 
poulets en inarinaile, etc. 

MAlUNEIl. Prepration de viandes, du poisson, en sorte 
qu on lui donne un goût de marine. On marine aussi le poisson 
frais que Ton veut garder quelque temps, et on le conserve 
dans Hiuilc ou dans le vinaigre, avec des herbes fortes. On 
marine des huîtres, des champignons, etc. 

MARJOLAINE. Plante odoriférante dont on se sert dans les 


sauces pour donner aux viandes une saveur plus relcve'e. La 
marjolaine contient un peu de plilegme, beaucoup de sel vo¬ 
latil et d’huile exaltée; elle convient, dans les temps froids, 
aux mélancoliques, aux |ililegmatiques, et à ceux dont l'esto¬ 
mac ne digère qu’avec peine. Son goiit, et son odeur forte et 
aromatique, proviennent de ses sels volatils et de ses parties 
huileuses exaltées. Ces deux principes la rendent encore cépha¬ 
lique et propre pour fortifier les nerfs, pour rapoplexie, et 
pour les autres maladies du cerveau , parce qu^ils divisent et 
atténuent les sucs visqueux et grossiers qui débilitaient les 
libres du cerveau, et que d’ailleurs ils augmentent la quantité 
des esprits animaux. La marjolaine échauffe beaucoup quand 
on en use avec excès, parce qu’alors elle raréfie trop les liu- 
ineurs et les jette dans une agitation immodérée. Il y a deux 
espèces de marjolaine, qui sont toutes deux cultivées dans les 
jardins ; la première ne difiere de la seconde qu’en ce que ses 
feuilles sont un peu plus grandes. On doit choisir les feuilles de 
la seconde espèce, parce qu’elles sont plus odorantes, qu’elles 
ont un goût plus aromatique, et qu’en un mot elles ont plus 
de vertu, 

La marjolaine est vulnéraire, céplialique, liysiérique , car- 
minative, pectorale, stomacale, sternatatoire, et utile aux 
nerfs. On sc sert ordinaireiueut de ses feuilles, soit en masti¬ 


catoires, soit en gargarisme, et même en errliinc ou stermita— 
tolrc, tant pour jeter dehors ce qui incommode le cerveau, 
que pour le fortifier : on sc sert aussi de sa graine pour les 
luèiiies effets. Sa décoction, prise en breuvage, est utile à ceux 
qui commencent à devenir liydropiqucs, à la ditficuUé d uri— 
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lier, Pt aux iranclic'es tle ventre. Les feuilles sèches appliquées 
avec tlu miel» guéiisscnt les meurtrissures. On mêle aussi la 
marjolaine dans les me'dicamcns qui servent à délasser» et dans 
les emplâtres échaulFans. Voy, Assaisonsemext. 

MARMELADE. C’est une espèce de pulpe molle, qu’on tire 
des fruits f et qu’on fait cuire avec du sucre, pour pouvoir la 
conserver. Elle convient beaucoup aux personnes convales¬ 
centes et aux eiifans. 

Marmelade de coing. Cette conseiTe, ordinairement pré¬ 
parée par les confiseurs» resserre les entrailles et convient à la 
fin des dëvoiemeiis. Il faut en prendre peu d’abord, et aug¬ 
menter graduellement jusqu’à ce qu’elle agisse. 

MARRON ou CHATAIGNE, Les châtaignes sont ou cultive'cs 
ou’sauvages ; les cultive'es se nomment marrons y du mot italien 
marone^ ce sont les meilleures : les sauvages retiennent le nom 
de chdtaigues. Les uns et les autres viennent sur un grand 
arbre dont les feuilles sont longues et larges, minces, un peu 
rudes» nerveuses sur le dos» et dentelées dans leur circon¬ 
férence. Les châtaignes, sans en excepter les marrons, con¬ 
tiennent un suc gras et terrestre qui les rend très difficiles à 
dige'rer ; elles abondent surtout en un sel tartreux fort contraire 
aux mélancoliques et à tous ceux dont les humeurs trop gros¬ 
sières ont peine à circuler; elles sont très nourrissantes lors¬ 
qu’on les digère; mais il en faut manger peu, sans quoi elles 
chargent restomac, et peuvent causer des coliques, à moins 
qu’on ne soit d’une constitution forte et robuste, comme la 
plupart des Limosins qui mangent du pain de châtaignes, et 
qui n’en sont point incommodés. Ce fruit u’est jamais bon cru ; 
on prétend même qu’il est alors dangereux, et qu’il peut pro¬ 
duire la maladie pédiculaire. On fait cuire le marron ou à la 
vapeur de l’eau, ou clans l’eau même, ou sous la cendre, ou à 
un feu clair, dans une poêle criblée. Il est plus sain cuit à la 
vapeur de l’eau ou dans l’eau, parce que L’iiuniiditë de l’eau en 
délaie les principes et les rend plus capables de se détacher; il 
incommode moins alors l’estomac, et il nourrit davantage. 
Les marrons cuits sous la rendre sont pins savoureux , plus 
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dclicals et .meme plus saios que ceux qui sont rôtis dans la 
poêle, et cela par deux raisons ; la première, parce que la 
cendre qui couvre les marrons empêche que les parties volatiles 
ne sVn exaltent si vite; et la seconde, parce que cette cendre 
fournit un sel qui entre dans le marron et qui en divise les 
principes : deux effets qui rendent ce fruit moins indigeste, 
f l'est un mets délicieux que des marrons rôtis, bien dépouillés de 
leur membrane intérieure , et assaisonnés avec du jus d’orange 
et du sucre ; mais il s’en faut bien que ce soit un mets salutaire. 
Les marrons se mêlent avec plusieurs sortes d’aliinens • ils con¬ 
viennent surtout avec le poisson, dont ils corrigent la trop 
jp'ande liumidité. Les gens de lettres et toutes les personnes 
appliquées doivent manger peu de ce fruit, qui fait toujours 
un sang grossier. IL faut, quand on mange des marrons cuits à 
l’eau, n’en point trop presser l’écorce entre les dents, de peur 
d’en exti'aire un certain suc astringent qui se trouve dans l’é¬ 
corce intérieure, et qui est si stiptique, qu’il pourrait resserrer 
le ventre outre mesure. Voy. Châtaigne. 


Marrons à la Umosine, Faites cuire des marrons à l’ordinaire ; 


étant cuits, pelez-les et les aplatissez entre les mains ; accom- 
modez-les sur une assiette, et prenez de Teau, du sucre, du 
jus de citron ou de l’eau de fleurs d’orange, fai tes-en un sirop; 
étant fait, versez le tout bouillant sur vos marrons, et servez 
chaud ou froid. On peut, et c’est pour le mieux , laisser prendre 
un bouillon aux marrons dans le sirop, avant de les servir. 

MASSEPAIN. Pâtisserie ou confiture faite d’amandes pilées 
avec «lu beurre. Ce mot vient de l’italien marca pane y c’est-à- 
dire, pan del signor Marco y qui en fut l’inventeur. U y a 
long-temps que le masstîpain est en usage dans les tables ; il s’y 
sert encore aujourd’liui pour l’ornement et le plai.sii ■ qu’il y a 
«Ven manger : on le met sous plusieurs formes; ou en fait des 
tourtes et d’autres petites pièces de ])âtisserie différentes, et 
l’on en fait des manières de petits rochers, «les forteresses et 
autres choses semblables, <|ue le génie peut inspirer, et que 
Vitiduslviü et l’art de celui qui l’entreprend rendent parfaites, 

JVI ATELOI TE, Manière d’apprêter le poisson passé au roux , 
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«t cuit avec un peu d’eau, de vin, sel, poivre et farine frite. 
Voy, Porssov. 

MATURITÉ {des fruits). Ce nom se donne à Tétat dans 
lequel se trouvent les fruits qui, bons à manger, se détachent 
facilement de Tarbre. La maturité d’une poire qui tomba de¬ 
vant Newton, lui fit imaginer le système de la gravitation ; il 
était réservé à Amokeüx de découvrir la cause qui les sépare 
de Tarbre. Sans entrer dans ces détails, nous dirons que la 
maturité est accompagnée de plusieurs phénomènes curieux. 
A mesure qu’un fruit mûrit, il perd son âpreté, et les sub¬ 
stances sucrées et aromatiques s’y développent. L’expositioii â 
la lumière, au soleil, bâte évidemment sa maturité. Lorsqu^en 
touchant un fruit il se détache y faute de seve y que son odeur et 
sa couleur sont exaltées , alors seuletnent il est bon à manger. 
Les fruits mûrs tempèrent l’effervescence des liumcurs, et se 
marient utilement dans rhomnie à l’usage habituel des ani¬ 
maux. Autant un fruit bien mûr est utile, autant il est dange¬ 
reux quand on le mange avant sa maturité. Les parens doivent 
être très attentifs à ce que les enfans ne touchent point aux 
fruits verts ou tombés dans les jardins, et la police doit sur¬ 
veiller les niarcliandes de fruits, pour les empêcher de vendre 
des fruits non mûrs ou piqués, <jui causent une foule d’incom¬ 
modités à la classe imprudente du peuple, qui ne calcule que 
Je bon marché. Voy, Fruits. 

MAUvS.VRD. C’est un des surnoms que l’on donne au pigeon 
ramier. T ey, Pigeon. 

MAUVE. Üu en mâche les feuilles pour dissiper l’enroue¬ 
ment ; on les mange aussi, apprêtées avec du sel et de l’huile, 
ou du beurre frais, pour amollir le ventre. Ces plantes peuvent 
être employées à presque tous les mêmes usages que la gui¬ 
mauve, Les jeunes pousses sont particulièrement propres â 
calmer les maux de reins, et faire uriner. On applique le suc 
avec de l’huile sur les piqûres de guêpes et d’abeilles. On pile 
les feuilles avec celles de saule, pour arrêter le progrès des 
inUainmnlious. La décoction de mauve lâche le ventre. La 
laclure des racines est aussi laxative, eniménagoguc et hvsté- 
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liqiie. L’infusion des Jleurs, prise tous les matins à la manière 
du thc, mais sans sucre, est un excellent remède contre l’ar¬ 
deur habituelle d’urine, et pour faire écouler la gonorrhée. 
La dose est d’une cliopine, qu’il faut prendre a deux fois, le 
matin à jeun. 

MAUVIETTE. On nom me ainsi, à Paris, l’alouette qu’on 
mange commune nient rôtie. Alouette. 

La vraie mauviette, qu’on nomme aussi mau\fiard^ mauvis 
ou grh>e de vigne, et qu’on apprête comme l’alouette, est 
une petite grive qui a les côtés et le dessous des ailes rougeâtres. 
MAYENNE, Aubergixe. 

MAZARINES. On appelle mazarines certaines petites pièces 

de pâtisserie. Voj . Pâtisserie. 

MEDIANOCHE. Terme venu d’Italie, qui signiûe un repas 
qui se fait au milieu de la nuit, particulièrement dans le pas¬ 
sage d’un jour maigre à un jour gras, après quelque bal ou 
quelque réjouissance. Chez le bourgeois on l’appelle Réveillon. 
Ces sortes de repas nocturnes sont fort contraires à la santé, 
principalement quand on mange des viandes indigestes, comme 
cela arrive assez souvent, et qu’on va se coucher peu de temps 
après avoir mange'. 

' MÉLASSE. On a nommé ainsi Vécume du sucre, dont se 
servent les pauvres gens. Elle contient beaucoup de parties 
étrangères au sucre, qui la rendent dangereuse lorsqu’on en 
mange une grande quantité, a moins quelle ne purge, ce qui 
arrive souvent. 

On l’emploie, dit Lemery , dans les lavemens ; on en fait des 
sirops colorés, des caramels ; on en mange sur du pain ; on en 
prépare une liqueur alcoolique ou espèce d’eau—de—vie, con¬ 
nue sous le nom de rum ou tafia. La mélasse est légèrement 

purgative. Voy , Cassonade , Sucre. 

MÉLISSE. Herbe de citron, citronnelle. Oq cultive la mé¬ 
lisse dans les jardins ; elle est stimulante, nervale, aiiti spas¬ 
modique, emménagoguc. On s’en sert dans l’hystérie, les pal¬ 
pitations, le chlorosis, en infusion dans l’eau. On en fait une 
eau distillée , un alcool de mélisse simple et composé ; on en 
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obtient une liuile volatile, 
conserve avec ses fleurs. 
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On la conserve sèche; on fait une 


Doctrine du Docteur Démarqué, 

La mélisse des jardins est rangée dans la classe des médica- 
mens anli spasmodiques, ce'phaliqiies et analeptiques; on peut 
aussi la placer panai les stomachiques carminatifs et les cor¬ 
diaux ; 011 s’eu sert avec succès dans l’apoplexie, l’epilepsie, 
les affections liystériques et hypocondriaques, la paralysie, les 
affections soporeuses, la suppression des règles, etc. On prend 
l’infusion des feuilles de mélisse comme du tlie'; on en met 
une pincée de sèches, ou une petite poigne'e de fraîches, pour 
un demi-setier d’eau. On trouve dans les boutiques des 
apothicaires une eau de mélisse dont on fait prendre depuis 
deux onces jusqu’à quatre, et qu’il ne faut pas confondre 
avec l’eau de mélisse composée, appelée eau des catynes, 
qui n’est autre chose qu’une teinture spiritueusc de mélisse, 
d’écorce de citron, de coriandre, de girofle, de cannelle et 
d’angélique. 

• • 

Geoffroi dit qu’on fait avec les jeunes pousses de la mélisse 
cultivée, pilées et mêlées avec des œufs et du sucre, des espè¬ 
ces de gâteaux qu’on fait manger aux femmes dont les lochies 
ne coulent point assez abondamment ; et que la décoction de 
cette plante, melée avec du nitre, est un excellent remède 
pour remédier aux indigestions ou suffocations qui arrivent 
pour avoir trop mangé de champignons. La mélisse sam>age 
ou bâtarde, autrement dite mélisse des montagnes ou des 
bois, croît dans les bois, et presque partout aux environs de 
Paris. Les propriétés de cette espèce de iiicUssc sont analogues, 
mais inférieures à celles de la mélisse officinale. 

MELON, Il rafraîchit et Inunecte, il excite l’appétit, et 
apaise la soif; il est venteux et produit quelquefois des coliques 
dans le bas-ventre ; c’est pourquoi il ne convient pas aux per¬ 
sonnes sujettes à cette indisposition. On voit encore des dyssen- 
teries et des lièvres, mais principalement des quartes, naître 
de l’usage <lii melon. Il contient beaucoup de phleginc, d’iuiilc 
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et de sel essenliei et volatil. 11 convient, dans les temps chauds, 
aux jeunes {jens qui ont un bon estomac, et qui sont d’un 
tempérament chaud et bilieux; mais il est pernicieux aux vieil¬ 
lards , aux plilegntatiques et aux mélancoliques. Pour empê¬ 
cher le melon de se corrompre dans l’estomac, il faut le man¬ 
ger avec du sel et du poivre, ou au moins avec du sel, et boire 
par-dessus une quantité' sulhsantc de vin. Il y en a qui le man¬ 
gent seulement avec du sucre; mais ils n’en font pas mieux. 
La .semence du melon est une des quatre grandes semences 
froides. Le melon doit être d’une odeur très agréable et <i’un 
goût exquis, récemment cueilli et assez mûr ; il doit avoir une 
chair tendre, moelleuse, délicieuse, rougeâtre ou jaunâtre ; 
en un mot, c’est le goût seul qui peut faire dilférencc des 
bons melons d’avec les mauvais. 

_ y _ 

MELOIS'GENE. Les fruits de cette plante se mangent en 
.salade ou cuits comme des concombres, dans nos provinces 
niéridioiiales, I^cs habitaus des Antilles et les Égyptiens les 
regardent aussi comme un 'aliment, agréable. Les médecins 
conseillent de faire eiilrcr cette plante dans les cataplasmes 
anodins et résolutifs qu’on applique sur les hémorrolides, les 
cancers, les l)rûlures et les parties externes du corps (pii sont 
enflammées. Foj, Ac’ejeiicixe , Frcit, Maturité. 

MENTHE ou Baume. Le sel volatil, huileux , aromatique qui 
est contenu dans cette plante , la rend très diuréthpie ; et l’on 
peut s’en servir à la manière du Thk, selon Tourxefort. Elle 
est usitée en médecine comme stomachique écliaufTant, propre 
à chasser les vents de l’estomac, et soulager la colique venteuse. 
En général, on regarde toutes les plantes de te genre comme 
autiseptitpies. Leur odeur est propre adonner du ton aux fibres 
du cerveau; elles sont si salutaires, qu’à Minorque leur nom 
est herùa sana. Le suc mêlé avec du vinaigre, et pris intérieu¬ 
rement, arrête le flux du sang, guérit le dégoût et l’innapé- 
tence pour les allmeiis, et fait mourir les vers. On met en- 
semblc autant de poignées de menthe rouge, à demi sèclies, 
(lue de pots de vin sortant dp pressoir; et on lai.sse épurer cette 
liqueur dans un tonneau. C’est un bon remède pour W poi- 
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sons froids ; pour préserver des maladies contagieuses, guérir 
la colique, fortifier l’estomac, le cerveau, etc. Cueillies vers les 
mois de juin et juillet, elles ont plus de force qu’en d’autres 
temps. On les pile pour les mettre en cataplasme sur un esto¬ 
mac débile, et qui ne digère que difficilement. En les flairant 
souvent, on peut recouvrer l’odorat all’aibli. Les feuilles sè¬ 
ches, pulvérisées et bues avec du vin, font mourir les vers 
des cilla ns. Nombre d’auteurs conseillent de mâcher des feuil¬ 
les de menthe aussitôt après avoir bu du lait, pour empecher 
qu’il ne se caille dans l’estomac ; ils prétendent même qu’on 
préserve le fromage de toute corruption et pourriture, si on 
l’arrose de jiis ou de décoction de menthe. Voj". Baume, Sirop. 

MENUS, chez les rôtisseurs, sont les foies, bouts d’aile, 
gésiers et autres choses dont on fait des ragoûts, fricassées, etc. 

MENUS-DROITS, ou MINDROITS. On fait des plats ou 
hors-d’œuvres de menus-droits, pour entremets de dilférentes 
choses, entre autres de palais de bœuf. 

MERINGUES. C’est une espèce de pâtisserie faite avec des 
jaunes d’œufs, de la râpiire de citron et du sucre en poudre. 
On les divise en deux béinisplières, au milieu desquels ou 
place de la crème soiifllée ou des fruits confits. Il y a très peu 
d’estomacs qui ne se trouvent bien de la plus délicate des friaii’ 
dises. Vojr. Pâtisserie. 

MERISE. Espè ce de cerise sauvage, petite, noire , à longue 
queue, d’un suc agiéable, et qui teint en noir ou en purpurin. 
On n’emploic les merises à aucun usage ; on s’en sert dans 
quelques endroits pour donner de la couleur au vin. On les 
emploie quelquefois dans les maladies du cerveau, dans l’apo- 
ple.xie, dans la paralysie. U faut manger ces fruits A jeun et 
après le repas. Voj, Cerise. 

MERLAN. Quoitju’il soit fort commun, il ne laisse pas il’être 
estimé pour son bon goût; sa chair est salutaire, parce «|u’elle 
n est point chargée de sucs visqueux, que ses piincipes sont 
suflisaminent exaltés, et que ses parties sont peu serrées, ce 
qui fait qu'elle est friable, légèi'e, et facile à digérer. C’est de 
tous les poissons connus, dit Lfmerv, celui qui jiroduit le 
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moins de mauvais elFels : ou a vu des personnes en manger avec 
excès sans en être incommode'es ; c’est ce qui fait qu’on en peut 
permettre Tusage à tout le inonde, même aux malades et aux 
convalcscens. Le merlan nourrit peu; encore cette nourriture 
n’esl-elle pas de duree, ce qui fait dire à Hippocrate que si la 
chair de ce poisson est tl’un bon suc, si elle se digère faclleinent, 
si elle noUVrit, le suc quelle donne s’e'cliappc neanmoins si vite, 
que la nature n’a presque pas le temps d’en disposer pour le 
soutien de notre corps. On sert le merlan non-seulement frit 
ou rôti, mais d,c plusieurs autres manières : on racconimode 
en casserole, comme plusieurs autres poissons; on le farcit; 
on sert des filets de merlan comme des filets de sole, de 
brochet et autres; on le sert en salade et en ragoût de plu¬ 
sieurs sortes. On fait encore, avec ce poisson, des tourtes, des 
pàte's, des potages, comme avec les poissons les plus exquis; 
mais <le quelque façon qu’il soit apprêté, il est toujours très 
peu nourrissant, sans être maîsain. T^oy. Poissox, Fritüke, 

MEKLüOIlE ou STOCK-FISCII. C’est de la morue salée et 
xlesséchée ; c’est un bon aliment pour les estomacs vigoureux, 
et ceux qui font beaucoup d’exercice ; elle ne convient pas aux 
personnes délicates, parce qu’en général elle est dure et co¬ 
riace. F^oj. Mobuk, Müstelle. 

MÉS.\NGE. Petit oiseau très joU et bon chanteur, dont la 
chair n’a rien d’agréahle, et dont on mange beaucoup en 
Lorraine, après l’avoir pris à la pipée, avec une foule d’autres. 

3MÉTEL. C’est un arbrisseau précieux du Mexique ; ses 
Jeûiîhs très jeunes se font confire ; plus âgées, on en fait du 
papier, des nattes, des étoffes, des souliers, des cordes, du 
vin, du vinaigre, de Peau-dc-vie, et même des scies propres à 
scier le bois, tant les épines en deviennent fortes. Lorsque la 
plante a six ans, on ôte les feuilles du milieu de la tige ; il se 
forme un creux où l’on recueille tous les jours, de bon malin, 
une liqueur douce comme le miel, dont on tire une espèce de 
vin nommé vuîcre ou puîcvé, dont les Indiens boivcnlavec excès. 

METS. Ce nom se donne aux aliinens qu’on pre'pare pour 
l’usage des tables. Voy. Alimexs , Eoissov, Maigre, Maxger, 
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IVoURRi'njBE, Régime, etc. —aussi, a^i commeuccmcut de 
cet Ouvra^je, les chapitres DiCESTrorr, Tempérament. 

MI^TJNIEll. Poisson ainsi appelé, parce qu’il est oïdluaire- 
irient près des moulins des rivières; auireincnt tlit-, vilain' à 
cause (ju’il se plaît dans la bourbe ; et têtu ou têtardj à cause 
de sa tète qui est fort grosse. Il a le corps assez semblable à 
celui du barbot; du reste, il ii'a rien de recoininandable, ni 
par son goût, ni par la qualité de sa substance; il est tout-à- 
fait insipide, il se digère à peine et ne nourrit presque pas : ce 
qui fait dire avec raison à Querltav, fameivx médecin, que ce 
poisson ne mérite pas même qu’on en parle. Poissox.. 

MIEL. Plusieurs choses contribuent à faire de l>on miel , 
telles que la bonté des abeilles, la nature des plantes qui 
émaillent les endroits où elles se trouvent, la chaleur et la 
pureté de Pair. Le miel qui a été fait dans le printemps est 
plus estimé que celui qui a été fait en automne, parce que les 
abeilles sucent dans le printemps des fleurs tendres et nou¬ 
velles, qui fournissent alors un très bon suc. Le miel dWé est 
aussi regardé, et Ajuste titre, comme moins bon que celui du 
printemps, parce qu’étant plus sujet à fermenter, à cause de 
la chaleur brûlante de la saison, il acquiert une certaine àcrcté. 
On distingué coniinunément deux sortes de miels : l’un blanc, 
l’autre jaune. Le blanc est le meilleur. Le meilleur miel blanc 
que nous ayons en France, vient de certains cantons du 
Daupliiné et du Languedoc. Le ]>lus estimé se fait dans un 
petit bourg nommé Corhi'crc, situé à trois lieues de Narbonne, 
Plusieurs ont avance que l’excellence de ce miel venait des 
romarins qui sont très communs dans cet endroit ; ce qui 
prouve que cela ne vient pas plutôt des romarins que des 
autres plantes odorantes qui s’y trouvent, c’est que l’on a 
observé que dans certaines années où les fortes gelées faisaient 
périr tous les romarins, le miel n’en était pas moins excellent. 

Comme l’odeur et la saveur des miels ne sont pas toujours les 
mêmes, il est assez probable que ces dinérences sont dues à la 
diverse nature des fleurs sur lesquelles ils ont été récoltés. 
Les pays abondans en serpolets, romarins, genêts et autres 
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herbes arojnatiqaes founiissent im miel balsamique ajjmibtc 
aa goût, tandis que les contrées fertiles en plantes amères, 
telles que l’alisinlhe, doiuientun miel dont la saveur participe 
de celle de ces plantes. 

Les vieillards , ceux qui sont d*un tempérament froid , et les 
personnes affectées de catarrhe, feront très bien de faire usa^e 
du miel comme aliment^ il leur convient, il redonne de la 
force à l’estomac, est utile contre la toux et l’asthme, favorise 
Vécoulcment des urines, lâche le ventre \ les bilieux et les jeu¬ 
nes gens doivent s’en abstenir. L’observation a montre' que 
le miel ne convient pas à tous les tempéramens ; il y en a de 
tels, que la plus petite quantité de ce liquide produit en eux 
des tranchées excessives, des voniissemens, et d’autres indis¬ 
positions très fâcheuses . Toutes les fois que l’usage dumielcaus^ 
des tranchées et des dlarrhe'cs, on remédie à ces désordres en 
mangeant du lard maigre cuit. Dioscoride, Aetius, Oribxze, 
Paul Éci nette , Actuarius , s’accordent à dire que les alimens 
salés conviennent dans ces cas. Le miel, considéré comme 
médicament, jouit d’un grand nombre de propriétés. Les plus 
habiles praticiens regardent le miel blanc comme un remède 
adoucissant et détersif ; sou usage est salutaire dans les mala¬ 
dies de la poitrine, des reins, de la vessie, accompagnées de 
beaucoup de chaleur et d’ulcération. On le mêle ordinairement 
avec du jus de bourrache , ou du blanc de baleine ; mais il 
faut l’avoir écume auparavant; ce qu’on pratique en le faisant 
cuire avec un peu d’eau, que l’on doit régler sur le huitième du 
miel qu’on emploie; et après l’avoir écume au feu , on le 
passe pour' s’en servir. La dose est depuis luie demi-once jus¬ 
qu’à une once. Il lâche le ventre quand on en fait prendre jus¬ 
qu’à deux ou trois onces. Plusieurs assurent que le miel pris 
dans du lait, tue les vers. 

Le miel jaune, ou le miel commun, entre dans les garga¬ 
rismes, comme médicament détersif, ainsi que dans les lave— 
mens détcrslls et laxatifs ; on en fait des cataplasmes , coninie 
étant résolutif et maturatif ; enfin, au moyen de la cuisson, on 
lui donne une forme solide pour en faire des snppositohes. 
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îl faut le choisii’ nouveau, épais, grenu, clair et transparent, 
irun goût doux et piquant, d’une odeur douce et un peu aro¬ 
matique. On remarque que les bilieux doivent s’eu abstenir 
parce qu’il se convertit aisément en bile. 

On fait avec le miel, dans les pays où il est commun, une 
boisson que l’on nomme hydromel vineux. Voj, Hydromel. 

Le miel cru, dit le docteur Delamaure , làclie le ventre et 
engendre des ventosi tes; maïs, après qu’on Ta fait bouillir dans 
de l'eau jusqu’à ce qu’il soit bien écume et bien cuit, il nourrit 
plus qu’il ne làclie; lise digère mieux et n’est plus venteux, 
et même provoque l’urine. Ce miel cuit est bon aux vieillards 
et à toutes personnes de tempérament froid ; mais il est con¬ 
traire et nuisible aux jeunes gens, d’autant que dans les corps 
chauds il se convertit en bile, P"oj\ Oxymel. 

3 ÎILLET. Le millet est venteux, il se digère difficilement et 
pèse sur l’estomac ; il ne convient qu’aux personnes d’une con¬ 
stitution robuste et qui digèrent bien. Les mélancoliques et ceux ’ 
qui abondent eu humeurs grossières, doivent s’eii abstenir. 
On en fait une espèce de bouillie dans plusieurs endroits , tlont 
la qualité propre est de dessécher le corps , sans fournir pres¬ 
que aucun suc capable de le soutenir ; aussi le millet est-il le 
plus sec de tous les grains, quoiqu’il croisse dans des lieux 
sombres et humides. On fait du pain de millet, qui est très 
difficile à digérer, quoique cesoit leplusfriable de tous les pains. 

MIRABELLE. C’ est une petite prune jaune , très sucrée, et 
d’un goût excellent, qui se digère très facilement ; on en 
fait des pruneaux, et une bonne marmelade, qui exige bien 
moins de sucre que celle d’abricots, lorsqu’elles sont bien 
mûres. Vojr. Prupte, Frult, Marmelade, Maturité. 

MIROTON. Manière d’apprêter certaines viandes ou poissons 
en gras et en maigre ;on en fait de plusieurs façons qu’on sert 
pour entrée. 

MOELLE. Danç les grands et jeunes animaux , les os re¬ 
çoivent leur accroissement et leur souplesse , de la moelle qui 
y abonde. Elle fournit une nourriture agréable aux personnes 
qui aiment les graisses animales; mais il faut en manger avec 
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sobriété, parce quW/e pèse beaucoup sur Vesiomoc. Les bi¬ 
lieux et les mélancoliques, ceux à qui la {jraisse fait mal, tloi- 

vent se la refuser. ï^ojr. Animaux. 

MOLLE ou MOLY. Arbre du Pe'rou, plus connu sous le 
nom de powrier du Pérou, Les baies de cct arbre contiennent 
un principe sucré, dont les habitans du Pérou préparaient une 
liqueur vineuse qui était le mofy des anciens, lequel était 
recommandé pour les maladies des reins. On oifrait cette li¬ 
queur aux étrangers, comme le présent le plus précieux qu on 
pouvait leur faire. J^oy. Vins Médicinaux. 

MONACHELLE ou CASTAGNE. C’est un poisson de mer, 
de la couleur de la châtaigne , dont la chair est humide etmaP 


saine. J ^ oy , Poisson. 

MONT ANS. On se sert des inontans de cardes et des mon- 
tans de laitues romaines, 

MORILLE. Espèce de champignon printanier, gros comme 
une noix , oblong, pyramidal ou ovale, tendre, ridé, poreux , 
caverneux ou percé de grands trous, de couleur blanchâtre 
ou jaunâtre, ou d’un blanc qui tire sur le rongea tie, quelque¬ 
fois noirâtre. Il difTere du champignon ordinaire en ce qu’il 
est naturellement percé de plusieurs grands trous, au lieu que 
le champignon ordinaire est feuilleté ou fistuleux. La morille 
contient beaucoup d’huile, de pblegme et de sel volatil, peu 
de terre j elle croît dans les lieux herbeux , humides , dans les 
bois, au pied des arbres. Les morilles sont délicieuses dans 
les sauces J elles fortifient, restaurent, et sont propres pour 
exciter l'appétit : Tusage fréquent qu'on en fait, échauffe beau¬ 
coup, et rend les humeurs âcres. Elles conviennent dans un 
temps froid aux phlegmatiques et à ceux en général dont les 
humeurs sont grossières et peu en mouvement ; mais les per¬ 
sonnes d’uu tempérament chaud et bilieux doivent s en ab¬ 
stenir. On fait un grand usage des morilles dans les ragoûts ; on 
en fait aussi des plats particuliers pour hors-d’oeuvres d’entre¬ 
mets. Champignon, Mousseron. 

MORILLON. Espèce de raisin. On distingue le morillon Mtîf, 
le luoiillon meunier, le morillon noir, et le morillon blanc. 
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Le morillon hâllf et noir est plus curieux que bon ; la peau en 
est fort dure : le morillon appelé meunier ^ parce qu’il a les 
feuilles blanches et farineuses , iniirit ensuite ; il vaut mieux 
que le précédent. Le morillon noir est plus ordinaire ; il est 
doux, sucré et très bon à manger j c’est celui avec lequel on 
fait le meilleur vin. 

En Bourgogne on l’appelle pineau , et à Orléans, auvernat. 
Il y a encore du morillon blanc, qui est des meilleurs tant à 
manger qu’à faire du vin j c’est celui dont les vignobles sont 
ordinairement plantés. Pour les qualités , voj". Raisin. 

MORTADELLE. Gros saucisson qui vient de Bologne. Les 
mortadelles sont de fort haut goût : on y trouve des grains de 
poivre tout entiers ; quelques marchands les appellent 
delles. Pour les qualités et les propriétés des mortadelles, 
Voy. les articles Saucisse et Saucisson. 

MORUE. Ce poisson sc mange frais ou sec ; on l’appelle mo- 
mie quand il est frais, et il retient le nom de merluche quand 
il a été séché. La morue est pour ainsi dire le bœuf des jours 
maigres, et c’est un fort bon manger, quand elle n’a pas etc salée ; 
quand elle a été salée, le sel marin a Gxé et appesanti les parties 
les plus volatiles elles plus propres à exciter une saveur agi cable j 
et outre cela, s’étant introduit dans les pores de cette même 
chair, il l’a rendue plus solide, plus dure et plus compacte, et 
conséquemment plus diflicîle à digérer. La meilleure est celle 
de Terre-Neuve : elle s’apprête de plusieurs façons; mais la ma¬ 
nière la plus saine est celle dont les cuisiniers l’accommodent 
le plus communément, lorsqu’ils la font cuire dans une chau¬ 
dière avec de l’eau, et qu’après l’avoir écumée , ils rôtent de 
dessus le feu, et la couvrent de quelque linge pour l’atten- 
drir, puis l’essuient, et y font une sauce avec du beurre seule¬ 
ment, et un peu de persil par-dessus. La morue est encore 
fort saine au demî-court-bouillon, apprêtée avec du beurre 
bien frais ; mais jiour la morue en ragoût, la morne frite ou 
rôtie, ce n’est pas ce que doivent chercher ceux qui consultent 
plus leur sauté que leur goût. La merluche, c’est-à-dire, la 
morue sèche , ii’esi plus d’un si bon goût; clic est plus solide. 
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jjIus dure et plus compacte ; aussi elle ne convient qu^à de forts 
estomacs: cependant, quand elle a été bien battue, et qu’elle 
est bien apprêtée , soit à l’buîle, soit au beurre , elle ne laisse 
pas que d’élrc presque aussi bonne que la morue fraîche, 
^ oj \ Merluche, Mustelle , Poissox, Salaison*. 

MOUETTE. Oiseau palmipède serrirostre. 7^oj\ Macreuse, 

MOULE, M’OÜCLE ou CAYEU. Il y a des moules de mer 
et de riy>ih’e; ceux de mer sont meilleurs ; ceux de rivière se 
digèrent didicilcnient, à cause d’un suc visqueux, gluant et 
insipide dont ils sont chargés. Les moules de mer sont assez 
nourrissans et agréables au goût; ils s’apprêtent de plusieurs 
manières. Ils sont fort sains accommodés avec le beurre frais , 
le persil, la ciboule et la cliajielure de pain. On fait des potages 
de moules qui sont aussi fort sains, surtout pour les tempe— 
ramens chauds et bilieux. Il en est de même des tourtes. 

La moule, dit le docteur Buc’iioz, nourrit peu; elle est 
tendre et délicate ; elle convient particulièrement aux tein- 
péramens chauds et bilieux. Il y a des personnes chez qui cet 
aliment produit une ébullition de vingt-quatre heures ; c’est 
surtout lorsque les moules renferment de petits crabes, et 
qu’oii n’a pas soin de les ôter. La moule de mer est beaucoup 
meilleure que celle de rivière et d’étang. 

MOUSSERON. Petite espèce de champignon qui naît au 
printemps sur la mousse. On les reconnaît à leurs petits 
pédicules cylindriques, crépus , ridés à leur base, très courts , 
qui soutiennent des petites têtes delà grosseur d’un pois. Toute 
îa substance de ce champignon est blanche , tant à l’inléi icur 
q^n’à l’extérieur, d’une odeur et d’une saveur agréables. On 
s’en sert dans l’assaisonnement des cuisines. ChampigiXoiv , 

Morille. 

MOUSSEUX ( vin ). Le vin mousseux olfre une liqueur très 
recherchée. On sait que pour le rendte mousseux, on le ren¬ 
ferme dans des bouteilles , avant qu’il ait complètement .subi 
sa fermentation. C’est pourquoi il conserve une si grande quan¬ 
tité de gaz acide carbonique ; et ce gaz, mortifère pour qui le 
respire , non-seulement ne produit en l’avalant aucun mauvais 
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cftot, mais au coutraiie il est cordial, et a Tavantage de iairc 
naître la gaîte ; c’est ce fluide clastifj_ue t^uij coiiiljiné avec le 
vin, donne une mousse écumeuse et brillante, lorsqu adroite¬ 
ment ou le verse de haut dans des cristaux bien coniques et 

I 

bien transparens ; c’est lui qui fait sauter avec fracas les bou¬ 
chons qui le tenaient comprimé dans sa prison ; c’est lui qui 
donne au vin ce montant fin et agréable, qui le fait ardem¬ 
ment désirer dans nos grands repas ; enfin c’est lui qui a fait 
dire à V'oltaire : 


Du vîn d’Aï la mousse pcttlEanic, 

En ciiutouillaiu les libres des cerveaux, 

Y porte un feu qui s^exbale en bons mots. 


En effet, dans ce canton dont La Fontaine vante le sexe, dans 
le pays Remois, pays fertile en bons vins de plus d’un genre , 
Aï et ses environs fournissent le mousseux qui mérite le plus 
sa réputation , non parce qu’il pétille, mais parce qu’en même 
temps il est lin, vineux et délicat. En général, ce 'jjin pris 
modérément, et de temps en temps , est cordial, diuréiitjue 
et stomachique^ mais son trop grand usage irrite et agace les 
nerfs. Celui qu’on boit à Paris est souvent vert, et d’un pi“ 
quant désagréable. Vin, 

MOUT. Vin doux qui n’a pas encore bouilli. F'oj', l’article Vin. 

On emploie le moût pour faire du cotignac. Voy. l’article 
Cotignac. 

m 

On prend aussi du moût pour faire du vin doux. l’ar¬ 

ticle du vin doux, au mot Vin. 

Le moût est indigeste , donne des goiillemens , des vents et 
des coliques aux estomacs délicats , parce qu’il laisse dégager 
beaucoup de gaz. Il est dang-ereujc de rester quelque temps dans 
les lieux ou Von amis le moût enfermenlatîon, et où l’acide car-^ 
bonique , qui s’en dégage, pourrait ou déranger les fonctions^ 
ou causer l’asphyxie. 

MOUTARDE ou SÉNEVÉ, On a poussé fort loin l’art de 
donner aux moutardes des goûts très varié.s ; on en a lait à l’es- 
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tra{5on, à l'ail, aux anchois, etc. La moutarde est saine, elle 
aide la digestion chez les personnes qui ont l’estomac paresseux ; 
elle convient surtout aux pituiteux, aux pîilejpnatiques, et non 
aux jeunes gens, et aux personnes bilieuses et mélancoliques, 
chez <{ui tous les irritans peuvent être nuisibles. 

On fait avaler cette graine dans du vin , dit le docteur Delà- 
MARRE, à ceux qui ont mangé de mauvais cbampignoiis. Mâ¬ 
chée , elle fait cesser la douleur de deuts. Elle est utile anx 


asthmatiques ; purge les plilegmcs, provoque l’urine ellcsmois. 
Elle est fort utile aux vieillards et pituiteux , pendant l’hiver j 
singulièrement bonne pour le scorbut. Mise dans les aliniens, 
elle excite l'appétit, fortifie l’estomac, et empêche les indiges¬ 
tions J distillée avec du vin blanc et des clous de girofle, elle 
guérît presque infailliblement la migraine provenant de cause 
froide. 

MOUTON. Quand V agneau est parvenu à une certaine gran¬ 
deur, on le châtre, et on l’appelle alors mouton. Si on ne le 
châtrait point, on le nommerait bélier. On doit choisir la 
chair et les autres parties du mouton qui soit jeune, médio¬ 
crement gras, tendre, qui ait été nourri de bous alimens, et 
élevé dans uu air pur et sec. Les plus estimés sont ceux qui 
viennent de Normandie, communément appelés Tfwuions de 
Prés-Salés, des Ardennes , du Berr^ et de Beauvais. Le 
mouton nourrit beaucoup et fournit uu bon aliment, et il 
se digère facilement. ïl contient eu toutes ses-parties beaucoup 


d’huile et de sel volatil. Il convient en tout temps et à toute 
sorte d’âge et de tempérament. Comme la chair du mouton est 
tendre, tempérée, chargée tle beaucoup de parties huileuses, 
balsamiques, et tle lieaucoupde sels volatils, elle est très propre 
à produire les bous effets que nous lui avons attribués. Toutes 
les parties du mouton s’.apprêtent de différentes manières. 

MUCILAGE. Ce mot peut être pris dans un sens général, et 
comme synonyme de corps muqueux, mot adopté par les nou¬ 
veaux nomcuclateurs ; mais dans une acception plus particu¬ 
lière, on peut h: regarder comme le muqueux , gluant, Jilant , 
visqueux, fade au goût, sans cependant avoir la consistance 
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tic la gelée, dont il est très voisin ; c’est positivement l’état 
mucilagineux des chairs des jeunes animaux, surtout dans Tin- 
tervalle des muscles. Le degré de combinaison du mucilage, 
dans toutes les substances où on le trouve, le rend plus ou 
moins nourrissant. Lorsque le mucilage animal est parvenu à 
l'état de gelée, de quelque manière qu’il y soit arrivé, il nour¬ 
rit très bien, et ne fournit presque plus d'excréiucns; avant 
de parvenir à ce point, il se digère souvent avec difliculté, 
et relâche plus ou moins le canal intestinal. Ces effets sont 
d’autant plus marqués, que le mucilage est plus éloigné du 
point où il devient parfaitement gélatineux. Les mucilages 
végétaux contieimciit plus ou moins de viscosité ; les plantes 
douces en ont beaucoup : ce qui exige qu’onJes cuise d’autant 
plus, pour les rendre moins pesantes et plus digestives, comme 
les cliairs des jeunes animaux ; sans cela, ces alîmens produi¬ 
raient des glaires qui ne manquent pas d’incommoder. Il est 
possible que, dans les mucilages animaux, la décoction conli- 
iiuée de la chaleur, et peut-être sa combinaison, forment des 
substances gélatineuses avec des mucilages dont la vinosité est 
très grande. Le mélange et la combinaison de certains corps 
diminuent celte viscosité j tel est le mélange de l'eau, des aci¬ 
des, du sucre , des alliacées, des crucifères , des aromates et des 
parties extractives savonneuses de presque toutes les plantes. 
Les aulx sont de très boiiscorrec/Z/ïdela disposition glaireuse; 
ils accélèrent la digestion, et donnent aux vents une fétidité 
pareille et encore plus grande que celle des crucifères ; ce qui 
les différencie le plus, c’est leur activité supérieure et leur pro¬ 
priété de pénétrer dans les voies de la transpiration, ce que ne 
font pas les autres. 

Alimens wucilagineux. Fojr . ÂUTiCHAiiT, Aspeugz, Bette¬ 
rave, Cardon (ou Cardon d'Espagne), Carotte, CfiicoiiÉE, 
Cnou, Concombre, Épinard, Haricots (verts), Laitue, Mâche, 
Melon, ISavet, Panais, Pois ^verts), Potiron (ou Courge), 
Salsifis, Scorsonère, Topinambour, etc. 

MULET ou CAROT. C'est une sorte de poisson de mer e'cail- 
leux , qu’on trouve à l’embouclmrc des fleuves et des étangs 
































MUS 



qui avoisinent la mer. Les mulets de mer sont les meilleiu’s : 
ceux d'étang sont plus gras. En général, la chair de ce poisson 
est d’une qualité médiocre, et fort souvent elle sent la vase. 
Voy\ Poissox. 

MUM (espèce de bière.) Voj\ Bière, 

ML RE. Fruit oblong et composé d’un grand nombre de 
grains disposés circulairement, et remplis d'un suc de cou¬ 
leur rouge. Les mures rafraîchissent, apaisent la soif, et ex¬ 
citent l'appétit; mais elles chargent l’estomac quand on les 
mange après le repas. Il y a deux sortes de mûres ; savoir, de 
blanches et de noires. On ne se sert point des blanches parmi 
les alimens. Pour les noires, elles sont très en usage. On doit 
les choisir grosses, bien nourries, très mûres, cueillies avant 
le lever du soleil, d’un goût doux et agi-éable, et qui n'aient 
point été gâtées par les approches de quelques petits animaux. 
Elles sont propres pour adoucir les âcretés de la poitrine ; 
elles ôtent la soif, elles donnent de l’appétit, et elles excitent 
le cracher. Elles sont aussi venteuses, et on ne doit point en 
user quand on est sujet à la colique. Elles contiennent beau¬ 
coup d'huile, de phlegme et de sel essentiel. Elles sont conve¬ 
nables, dans les grandes chaleurs, aux jeunes gens bilieux et 
sanguins. Les mûres sont remplies d'im suc doux, et teignent 
une couleur de sang. Ce suc est pectoral et bumectant, et il 
apaise les évacuations immodérées, causées par des humeur.<î 
acres, parce qu’il contient beaucoup de parties huileuses, 
embarrassantes , et propres à produire ces bons effets. 


Foj . Sirop. 

MLSe, Liqueur tl’un genre particulier, qui se trouve dans 
une vessie ou capsule située près des aines, dans le ventre de 
l'animal qui le porte. Le musc fortifie le cœur, rétablit les 
forces abattues, et raréfie les Immeurs grossières. Le fréquent 
usage du musc est capable d’en/lammer le sang et les liqueurs. 
Cette substance sulfureuse, cliargée d’un sel âcre, volatil , est 
très capable de mettre en mouvement celui de la Iiile, et par 
conséquent de causer beaucoup de désordre dans les corps où 
celte humeur domine. Voy. Boisson, Liqceurs, Liquides. 
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MUSCADE. C^est le fruit tl’im arbre ([ul croît particulière— 
luciit à Banda, île des Indes Orientales. La meilleure muscade 
est ferme, pesante, et a une substance oléagineuse lorsqu’on la 
perce avec une épingle ou avec une aiguille. Les muscades sont 
tant soit peu astringentes, stomachiques, céphaliques; elles 
aident la coction, corrigent l’halcinc, soulagent dans la défail¬ 
lance et la palpitation de cœur. Leurs vertus aromatiques qui 
consistent en un esprit étbéré pénètrent et fortifient les 
parties nobles. 

Ce fruit, dit Avdky, est le plus tempéré de tous les aromates, 
et un des plus stomachiques. Elle convient partieulicremént 
avec le poisson, étant râpée par-dessus, et elle en corrige sin¬ 


gulièrement la crudité. Elle est bonne contre les débilités d’es¬ 
tomac, et contre les diarrhées; elle réjouît le cerveau, elle 
aiTctc le vomissement, elle corrige la mauvaise haleine, et 
elle est d’un grand secoiu’s contre les défaillances et les palpi¬ 
tations ; elle échauffe quand on en use avec excès. On confit les 
muscades dans les lieux où elles viennent, comme nous con¬ 
fisons ici les noix. Elles sont d’un grand usage pour ceux qui 
vont sur mer; on eu envoie par tout le monde; elles sont fort 
stomacales.On doit choisir les plus grosses et les plus nouvelles. 

MUSCAT. On donne le nom de muscat à d’excellens raisins 
([ui ont un petit goût enfumé très agréable, et qui sont très 
sucrés lors(|u’ils ont ac([uis leur maturité. Tels sont ceux de 
Fronlignan et de Luncl. On a coutume, pour faire les fameux 
vins de ces cantons, de laisser les grappes mures encore quel¬ 
que temps sur le cep, jusqu’à ce qu’en pcrdaùt leur eau elles 
se dessèchent en partie. Alors on en fait un vin très délicat, 
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très sucré, et très recherché des personnes qui aiment les vins 
cuits et liquoreux. Il est stomachique, facilite la digestion; 
pris a petite dose, il peut etre utile pour restaurer les forces 
des couvalcscens. Vix. 


^luscat blanc de bronlignan. Il a la gr.appc longue, gros.se 
et pressée de grains ; il est excellent à manger et à faire des 

confitures, de bon vin <lans les pays chauds, et à mettre au 
four et au soleil. 
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Muscat blanc de Piémont. 11 a la grappe plus longue^ le 
grain moins serré, et plus onctueux que le précédent. -■ 

Muscat de Rwesalte. Il a le grain plus petit; son suc est 
doux, agréable et des plus musqués; il est sujet à couler. U 
est ainsi appelé du bourg de Rivesalte, dans le Roussillon. 

Muscat rouge. 11 a le grain plus ferme que le précédent ; il 
lui faut beaucoup de soleil pour mûrir. 

Muscat noir. 11 est plus gros que le précédent, ses grains 
sont serrés, son goût est moins relevé; il est cependant fort 
estimé, parce qu’il charge Beaucoup, et qu’il est moins hâtif. 

Muscat violet. Il est d’un noir plus clair, et a la couleur 
violette ; scs grappes sont fort longues et garnies de grains qui 
sont gros, très musqués, et des meilleurs. 

Muscat de Malvoisie,, autrement la malvoisie musquée. 
C’est un très bon raisin, et bien musqué; il est fort commuu 
à Turin, et n’est pas si bon dans les climats plus tempérés. 

Muscat longt autrement dit passe-musqué d’Italie. Il est 
fort gros cl très musqué, excellent en confiture et à manger 
cru ; il a les grappes grosses et longues, il est rare et curieux. 

Muscat de Jésus. Le grain en est gros et rond, des plus 
musqués et des plus rares. 

Pour les propriétés et les qualités de ces muscats, 
Raisix. 


MÜSTELLE. C’est une espèce de morue qui aime les lieux 
marécageux; aussi sa chair, qui est ferme et visqueuse, a un 
assez mauvais goût ; elle ne convient pas aux estomacs falhles 
et délicats. On préfère la mustelle de rivière; mais elle est 
beaucoup plus rare que l’autre ; elle est aussi plus tendre et 
plus salubre. Ce <jue les gourmands en estiment le plus, c’est 
le foie, qu’ils regardent comme un mets exquis. T'ojr. Pojssov, 


Friture , etc. 

MYRRHE LIQUIDE ou STACTÉ. La véritable myrrhe li¬ 
quide est une liqueur résineuse qu’oii ramassait autrefois sur 
les jeunes arbres qui portent la myrrhe, et qui en exsudait 
sans incision. Cette liqueur était fort estimée comme vulné¬ 
raire , intérieurement et extérieurement. Mais celle qu’on 
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‘ trouve clans le commerce, n’est autre chose que de la niyrrlic 
dissoule dans de l’huile d’olives. . IjIQUEUR. 


N 

N AVET. Les meilleurs navets sont ceux qui sont tendres, d’un 
bon goût, et qui sont venus dans un terrain gras et humide. Les 
navets se digèrent un peu difficilement, sont venteux , et cau¬ 
sent quelquefois des obstructions , parce que leur sul)stance 
étant compacte et serre'e , ils séjournent long-temps dans l’cs- 
toniac avant d’y être dissous; ils y fermentent et s’arrêtent 
aisément dans les passages étroits où sont les petits canaux ; 
ils sont nourrissans et amollissans, à cause de leur suc hui¬ 
leux , balsamique, propre à corriger les sels aigres des hu¬ 
meurs , et à réparer les pertes des parties solides. 

Ils conviennent, dit Lemery , dans tous les temps, aux jeunes 
personnes d’une complexîon bilieuse, et à celles dont les hu¬ 
meurs sont âcres et tenues , pourvu pourtant tpTelles aient 
l’estomac bon. 

Le navet, dit Andry , abonde en un sel acide, qui tient 
le milieu entre le fixe et le volatil, et qui est assez doux. Cette 
racine n’a rien de malsain, pourvu qu’on n’en mange que mé¬ 
diocrement, sans quoi elle cause des coliques. 

Les meilleurs navets , pour l’usage des tables, sont ceux de 
Vauglrard et de la plaine Saint-Denis ; on les mange apprêtés 
de dilférentes manières : quelques-uns les aiment frits ; mais 
ils sont plus sains simplement bouillis dans l’eau , et accom¬ 
modés avec du beurre bien frais. Ils sont encore assez sains en 
potage, tant en gras qu’en maigre. Cependant, de quelque 
manière qu’on les apprête, ils ne laissent pas d’être fort fla- 
tueux. C’est le vice général des raves , parmi lesquelles on sait 
que le navet doit être compris. J^qy. Rave. 

NECTAR. C’est le nom que donne la Fable à la boisson 
qu’on servait à la table des dieux, et qui les rendait inimor— 
tels. Nous donnons ce nom aujourd’hui ù des liqueurs très 
agréables et tics fines , qui ne nous rendent que plus mortels j 
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et ilonl il faut en consc'quence user avec beaucoup de inénaîre- 
luent. yoj\ Boissox, Liqueurs, Liquides. 

NÈrLE. Fruit que produit le néflier, et qu’on cueüle avant 
qu’il soit mûr, pour le faire mûrir sur la paille. Les nèfles sont 
rafraîchissantes, dessiccatives et astringentes, d’un goût acre , 
surtout quand elles ne sont pas imlres. Elles sont moins as¬ 
tringentes , moins nuisibles à l’estomac et plus aisées à digérer, 
quand elles ont atteint leur maturité. Ou doit les choisir gros¬ 
ses , bien mûres, d’une bonne cliair, tendres et inoelteiises, 
d’un goût doux et agréable. Elles arrêtent le cours de ventre ; 
elles fortifient restoinac, et apaisent les vomissemens. Les 
nèfles prises avec excès ne se (.ligèrent pas facilement; elles ac¬ 
cablent l’estomac, et empêchent la coctlon des alimens. Elles 
contiennent beaucoup d’butle, de sel acide terrestre, et de 
phlegmc ; elles conviennent en hiver aux jeunes gens d’un tem¬ 
pérament bilieux , et à ceux qui ont l’estomac faible , pourvu 
qu’üii en use modérément, Fruit, Maturité. 

^^ÉlllTE. Ver mollusque. Deux espèces, Fuiic de mer, 
l’autre fliiviatile, ou de m’fère, La uérite de mer est de plu¬ 
sieurs sortes : il y en a dont la forme du test ressemble à un 
cornet ou au buccin ; d’autres qui ressemblent au colimaçon : 
souvent la columelle transverse en est dentée. La nérite fluvia- 
tîle, qui se trouve dans le sable de nos rivières, est blanche ou 
grise , avec des écailles brimes. On mange l’animal que ren¬ 
ferme ce coquillage , comme nos colimaçons de vigne. On Fes- 
limc propre pour la faiblesse de poitrine. Coquillage. 

jNÉROLL L e néroli est une huile volatile d’une odeur très 
agréable, de fleurs d’oranger, que l’on obtient par la dis¬ 
tillation des fleurs de cet arbuste. Elle est d’une couleur lé¬ 
gèrement ambrée lorsqu’elle est nouvelle, et elle se fonce 
en couleur en vieillissant. C’est principalement à Cette et à 
Montpellier qu’on la distille en grand , et tFoii on la distribue 
dans le commerce. Le néroli entre dans la composition des 
pastilles odorantes pour la fumigation , et il est d’un grand 
usage dans \cs parfums, dans les essences odoranles à l’alcool 
O II espri t-d e-v i ii. 
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NID D’OISEAU {jissaisonnement). Les nids d’oiseau foi- 
ineut une espèce d’épicerie fort estimée à la Chine et dans les 
Indes Orientales. Ils sont fournis par des oiseaux assez sem¬ 
blables aux liiiondelies ; oii les dit fort propres à donner un 
excellent goût aux alimens dans lesquels on les place : nous les 
connaissons bien peu en Europe. Aromates, A.ssai.sonne- 


MENT, Épices , etc. 

!NOGAT. Composition ou esjjèce de conliturc, fort commune 
en Provence. F ' ojr , INougat. 

NOISETTE. C’est le fruit du noisetier ou coudrier, dont 
l’amande inodore a une saveur douce, qui nourrit peu, pèse 
sur Testomac , et se digère difficilement, surtout quand elle est 
fraîche ; la pellicule qui la recouvre excite un picotement 
dans le gosier, et meme la toux , ainsi que la noix ; on peut en 
obtenir une huile douce et tempérante. T^oy, Noix, Aveline, 


Fruit, Maturité. 

NOIX. On les mange vertes ou sèches. Les noix, surtout les 
s'echesy sont de difficile digestion ; elles nuisent à l’estomac, 
engendrent de la bile , donnent des maux de tête, et sont 
malfaisantes dans la toux. Les estomacs froids les digèrent 
assez bien; elles se tournent en bile dans les estomacs chauds. 
Les noix vertes sont plus agréables au goût et moins nui¬ 
sibles ; mais on en doit user sobrement. On prétend que les 
noix mangées après le poisson, hâtent la digestion, J.es noix 
prises en alimens, soiit contraires aux infections vénéneuses : 
c’est pourquoi tout le monde , dans le temps de la peste , de- 
puis la populace jusqu’aux personnes les plus distinguées, tant 
à la ville qu’à la cain])agne , en font griller le matin et en 
prennent à jeun. Les noixi’er/ej cueillies en mai ou juin, avant 
que leurs coques soient dures , et confites dans du sucre, sont 
bonnes pour l’estomac. Les meilleures noix sont celles qui ont 
la coquille longue, blancliâtre, aisée à rompre, et dont le 
noyau n’est point adhérent. 


Les noix ont une chair friable , mais co 
serrée, sur laquelle les levains de Veslomac ne 
ce qui les rend très difficiles à digérer. 
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Les noix , dit Andrv , sont assez noiirrissantes quand 011 les 
di{;èic bien ; mais leur sultstance résiste beaucoup à la di^jes- 
tion. Lorsqu’on en mange beaucoup, elles alluineiil la bile et 
nuisent considérablement à la santé , principalement si elles 
sont sèches; car, comme la chair de celles-ci est devenue com¬ 
pacte , massive , et plus serrée en ses parties, elle ne cède qu’a¬ 
vec peine à Taction du ferment de l’estomac. Cerneau, 

Noisette , etc. 

NOIX D’ACAJOU , ou ANACARDE ANTARCTIQUE. Fruit 
de l’arbre appelé acajou, lequel croît dans les Indes Occiden¬ 
tales. Ce fruit a la forme d’un rein de mouton : il est bon à 
manger. Voj. Fruit, Maturité. 

NOIX DE COCO. Fruit d’une espèce de palmier des Indes. 
Voj. Coco, Fruit, Maturité. 

NOIX DE GIROFLE. Fruit de l’arbre nommé ra\fendsara^ 
lequel croît dans File de Saint-Laurent. Ce fruit est gros 
comme une noix de galle , rond, léger, d’une couleur obscure, 
ayant l’odeur et la saveur du girofle, mais plus faible : c’est la 
raison pour laquelle on lui a donné le nom de noix de girojle; 
il est aussi connu sous celui de noix de Madagascar, parce 
qu’il nous est apporté de ce pays. Ce fruit est céphalique , sto¬ 
machique et carminatif. Voj', Girofle, Fruit, Maturité. 

NOIX IGASÜR DES PHILIPPINES. Surnom que l’on a donné 
à la Jève de Saint-Ignace, parce que ce fruit a la forme d’une 
noix , et qu’il nous est apporté des îles Philippines. Fruit, 
Maturité. 

NOIX MUSCADE. Fruit du muscadier, en latin myrisiica 
aromatica. On lui a donné ce nom à cause de sa forme , 
qui ressemble à celle d’une noix, f^ojr. Muscade, Fruit, 
Maturité. 

NOIX DE PISTACHE. Fruit du pistachier, espèce de téré- 
binthe. Voy. Pistache, Fruit, Maturité. 

NOIX DE VEAU. Elle se trouve dans le cuisseau, et com¬ 
pose ce que nous appelons rouelle de 'lyeau. On distingue trois 
noix , qui sont : la tlurc, la ronde ei la tendre ; elles ne sont 
pas d\in meilleur goût que la rouelle que l’on coupe eu tranches j 
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mais elles ont meilleure iniiie. On en fait îles fricandeaux et 
beaucoup d’autres mets. 

NOUGAT. Espèce de galeau fait d’ainaudes ou de noix , au 


caramel. Voj, Nogat. 

. NOURRITURE. Nous avons déjà dit, dans plus d’un en¬ 
droit^ pourquoi la nourriture est nécessaire à Th oui me, et 
quelle est la plus convenable pour lui. Il est évident que la 
nourriture des enfans doit être extrêmement ténue , et telle 
qu’elle étende les fibres sans les rompre. Cependant, lorsque 
les solides sont trop lacbes, ce qui est le cas des enfans rachi¬ 
tiques , elle doit être légèrement astringente, meme dans- les 
jeunes personnes. Il parait , par la même doctrine, combien 
les alimeus acrimonieux doivent être préjudiciables dans les 
plaies et les ulcères, parce que leur cure s’exe'cute par Talon- 
gement des fibres , et celles-ci sont de'truites par Tacrimonîe. 
Les alimens doivent différer aussi, suivant l’état des .solides 
dans les adultes. Quoiqu’une persorme arrive à son parfait ac¬ 
croissement, à un certain âge,.elle ne parvient peut-être jamais 
à son entière grosseur qu’au dernier période de la vie. Les 
ineinbranes adipeuses enveloppent presque toutes les parties du 
corps, de manière qu’il n’y a presque aucune fibre à laquelle • 
elles ne fournissent une graine. Cette membrane sépare un suc 
bulleux appelé graisse , nécessaire à plusieurs usages de la vie. 
Lorsque les fibres sont lâches et la nourriture trop abondante, 
une partie de celle-ci se change en cette liqueur huileuse : 
tout le poids du corps, outre les vaisseaux, les os et les mus¬ 
cles , n’est que graisse. Le changement des alimens en cette 
substance n’est point proprement nutrition ; car celle-ci est la 
réparation des solides et des fluides, et la graisse, à proprement 
parler, n’est ni l’une ni l’autre. 

Nourriture végétale.. Les qualités spécifiques des plantes ré¬ 
sident dans leur esprit naturel, leur huile et leur sel essentiel; 

car l’eau , le sel fixe et la terre, paraissent être les mêmes dans 
toutes les plantes. 

Les cficts des ingrédiens des Plantes dont on vient de 
parler , sont aises à expliquer ; les sels végctaiLX résolvent et 
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atténuent les humeurs jtar la pénétration des fluides et rirri- 
tation des solides : ils aident aussi les sécrétions. 

Les Huiles sont adoucissantes, balsamiques, relâchent les 
libres, et tempèrent racrimonie du sang. Cette huile extraite 
par la digestion, comme dans une émulsion, constitue la qua¬ 
lité nourrissante des végétaux j elle abonde dans les plantes 
parfaites pendant leur accroissement, et lorsque les sels et 
l’eau y dominent moins, 

Les Plantes aromatiques, quoiqu’elles abondent en huile, 
ne sont ni si douces ni si nourrissantes, parce qu’elles échauf¬ 
fent à proportion de ce qu’elles contiennent d’esprits. 

L’Esprit et le Sel volatil des végétaltc sont pénétrans, actifs, 
échauflans et contraires aux propriétés des acides. 

Les efléts des Végétaux sur le coips humain étant très dif- 
fé rens, selon qu’ils sont de nature acide ou alcaline, on doit 
faire usage des uns et des autres, suivant les dilFérentes consti¬ 
tutions. Vûj\ le chapitre TEMPÉRAMENT , au commencement 
de cet ouvrage. 11 y a plusieurs substances vége'talcs dont on 
se sert en assaisonnement, lesquelles abondent en une huile 
aromatique extrêmement exaltée , comme les épiceries , le 
thym, la marjolaine, etc. Ces substances sont échauffantes, et 
la plupart de difficile digestion. La plus amie de l’estomac est 
le fenouil ; la moutarde abonde en un sel et une huile très 
piquans , extrêmement actifs et échaiiffans. 

Nourriture animale. Les animaux sont compose's de parties 
solides et de fluides, moins qu’on n’en vouhit distinguer 
quelques-unes d’une nature moyenne , comme la graisse et le 
phlegme. 

Le Sang est le fluide du corps le plus universel qui donne 
origine à tous les autres : sa partie rouge difïere de la sérosité ; 
la sérosité , de la lymphe ; la lymphe, du suc nerveux ; et le suc 
nerveux, de plusieurs autres humeurs séparées dansles glandes. 

Les qualités des alimens tirés du Hègne animal dépendent de 
la nature , de Page, de la nourriture et des autres circon¬ 
stances des animaux dont nous nous nourrissons. 

Les sucs animaux et végétaux sont dans leur plus grande 
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perfection lorsque raiiiinal et la plante sont dans leur parfait 
accroissement. Les jeunes animaux participent de la nature 
de leurs alimens, comme ceux qui tetlent de celle du lait, etc. 
La nourriture tirée des animaux diil'èrc considérablement, 
suivant que ceux-ci sont terrestres, amphibies ou aquatiques. 
Les poissons contiennent plus de sel et d’bullc que les ani¬ 
maux terrestres; car ils se corrompent plus tôt que ceux-ci. 
Quelques-uns , comme la raie , ont le goût de sel aininoniaç 
lorsqu'ils ont été séchés. Les libres musculaires des poissons 
sont généralement plus greles et plus tendres que celles des 
animaux terrestres, et toute leur sulîstance plus aqueuse. 
Quelques poissons, comme le merlan , peuvent être presque 
entièrement dissous et réduits en eau. 

Les Poissons , nonobstant la surabondance de leur huile, 
n'engraissent pas autant que la chair , à cause de leur qualité 
aqueuse. L'huile dont les poissons abondent est sujette à 
rancir ou à se corrompre ; elle pèse souvent sur Festomac , et 
communique l'odeur de rance à la sueur même; ce qui se 
trouve vérifié dans quelques endroits où les liabitans se nour¬ 
rissent entièrement de poisson. Les oiseaux aquatiques regor¬ 
gent <le la même huile. Le poisson , étant de nature très alca¬ 
line , a besoin d'être corrigé par le sel et par le vinaigre. Une 
autre dilférencc de la chair des animaux, dépend de la di¬ 
versité do leur nourriture, du heu qu'ils habitent, du plus ou 
du moins d'exercice qu’ils se donnent, et de quantité d'autres 
circonstances qui ont été détaillées à l'article Aivim.\üx. Comme 
les fibres des animaux gras sont ordinairement plus tendres et 
plus succulentes que celles des animaux maigres, ce sont ceux- 
là qui font plus de plaisir ; la volaille qui a ces qualités , semble 
être la nourriture naturelle de l’homme. La dureté des fibres 
musculaires et nerveuses des animaux vieux et adultes, en 
rend la chair moins agréable à manger que celle des jeunes; 
mais aussi, comme elle contient un suc plus exalté et plus 
spiritueux, elle fournit en décoction des sucs plus nourrissaiis 
que cette dernière. 

La différence de la chair des muscles, prise en substance, 
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dépend de la durcie, de la tendresse, 
la se'clicresse des fibres. 


de la .succulence et de 


Les diverses parties du même animal difièrent aussi dans 
leurs qualités ; le Foie est tendre et aise' à se corrompre , à 
cause du suc qu’il contient. Toutes les parties , mais princi¬ 
palement les {jlandes, participent des qualités des sucs qu’elles 


préparent j les intestins et les parties des environs du mtéseii— 
tère sont rclâclians ; les os et la corne contiennent beaucoup 
de sel volatil ; les pieds, parce qu’ils sont remplis de tendons 
et de ligaincns , fournissent un aliment visqueux. Le sang des 
animaux est laxatif par ses sels, et difficile à digérer. 


Ejjfets des diJJ'érenles Substances alimenteuses sur les fluides 

et les solides. 


La première espèce de ces substances est d’une nature très 
douce, et n’agit que légèrement sur les solides ; et comme 
l’action et la réaction sont égales, le moindre degré de force 
dans ces derniers opère la digestion et l’assimilation de cette 
sorte d’aliment. De cette espèce sont le lait et les bouillons 
faits de parties charnues des animaux, lesquels étant déjà pré¬ 
parés et aisés à se changer en substances animales, sont la 
nourriture propre des corps faibles , et leur conviennent 
parfaitement, à moins qu’il n’y ait quelque acrimonie dans 
l’estomac, qui les rend quelquefois nuisibles ; mais la cou¬ 
tume la surmonte à la fin. Les matières qui irritent les so¬ 
lides produisent les plus grandes altérations dans le coips 
humain. Plusieurs exemples prouvent ce fait ; l’éternuement 
violent cause des convulsions dans tous les muscles de la 

A 

respiration, et une sécrétion universelle de toutes les hu¬ 
meurs , les larmes, la salive, la sueur, l’urine , etc. Une pa¬ 
reille altération peut être causée par le seul chatouillement 
d’une plume. L’action de l’étcnmement, continuée par quel¬ 
que substance fort acre, produirait enfin le mal de tête, des 
convulsions universelles, la lièvre et la mort. Les matières par 
conséquent, qui, prises en une certaine quantité, causent des 
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altëiations considérables dans les fluides, doivent produire cet 
crtët par leur qualité stimulante. 

Les SüBSTA^XES ACRES qui sont assez ténues, pour passer dans 
des tuyaux capillaires, doivent nécessairement eu irriter les 
libres, y produire des contractions plus considérables et des 
vibrations plus fortes. Plusieurs choses que nous prenons 
comme alimens, ou avec nos ali mens , possèdent cette qua¬ 
lité dans quelque-degré ; tels sont, i"les sucs végétaux acides ; 
2 “ les esprits et les liqueurs fermentées, particulièrement les 
vins piquaiis ; 3® les végétaux aromatiques, comme le fenouil, 
la sarriette, le thym, Tail, les ognons, les porreaux, etc, ; 
4® toutes les épices en général j 5® tous les végétaux qui, par 
la putréfaction, se résolvent en une substance fétide, bul¬ 
leuse, alcaline. Les ognons, Tail, le poivre, le sel, le vi¬ 
naigre, pris en quantité, excitent, par leur stimulus^ une cha¬ 
leur et une fièvre momentanées : c’est pourquoi ils paraissent 
être très favorables dans quelques cas, dont on parlera par 
la suite. Les solides peuvent se contracter de plusieurs ma¬ 
nières: 1 ° par la solution de continuité, car une fibre entière¬ 
ment coupée se retire par ses deux bouts ; tout ce qui est par 
conséquent assez pénétrant pour détruire les petites fibres, 
doit les contracter ] 2 ® tout ce qui désemplit les vaisseaux donne 
■aussi lieu à la contraction des fibres^ c’est pourquoi l’absti¬ 
nence produit lè plus convenablement cet effet j 3® tout ce qui 
raccourcit les fibres en s’insinuant dans leur tissu, comme 
Veau dans une corde j les esprits fermentés possèdent cette 
qualité à un haut degré. Plus un esprit est imileux, plus il 
est nuisible, à cause de sa difiiculté à se détacher du sang ; 
l’eau—de—vie l’abandonne plus aisément que l’esprit de ge¬ 
nièvre, et celui-ci plus que Vesprit d’aiiis. Les esprits aroma¬ 
tiques composés nuisent î i® par leur chaleur fermentative ; 
2 ® par leur ténacité huileuse ; 3® par leur causticité, qualités 
pourtant qui les rendent propres, dans quelques cas, pris en 
petite quantité. 

Les ESPRITS FERMErîTÉs contractent, durcissent et consolident 
plusiciirK fibres vasculaires ensemble, particulièrement où clics 
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se trouvent les plus tendres , eoimue dans le cerveau ; d*où vient 
que ces esprits détruisent la inéinoire et les facultés intellec¬ 
tuelles. 

Les VÉGÉTAUX ACIDES AUSTERES Contractent et fortifient les fibres 

H 

sans avoir aucun des mauvais effets des esprits fermentés ; tels 
sont les espèces d’oseilles, dont les vertus résident dans un sel 
acide, astringent, antidote'souverain contre l’acide bilieux; 
plusieurs espèces de fruits, comme les coings; quelques espèces 
de poires avec leur marmelade ; les nèfles, les câpres, le fruit 
de l’épine—vinette , les grenades, le pourpier. Parmi les bois¬ 
sons , les vins austères sont de ce genre ; les fruits verts ont 
aussi la même qualité, mais ils sont sujets à occasionner des 
éruptions sales sur la peau, à obstruer les nerfs et à causer des 
paralysies. On verra aux articles Régisie et Tempéraaient (ce der¬ 
nier article en tête de l’ouvrage) les alimens qui conviennent 
aux différens tiges et aux différentes constitutions. 

En général, dit M. le docteur Coster, on peut établir, 
1 ° que la nourriture végétale convient à ceux qui ont un bon 
estomac et qui se livrent à des travaux pénibles , tandis que la 
chair des animaux convient mieux à ceux qui digèrent diffici¬ 
lement et qui commencent à vieillir ; 2 ® que les végétaux 
sont une nourriture très saine dans la saison du printemps; 
S*’ enfin, qu’il est très utile de mélanger ces deux genres d’ali- 
inens, ou, si l’on préfère, de les prendre alternativement. 

iP> 

les articles Alimens, Boisson, Digestion (en tête de cet 
ouvrage), Friture, Maigre, Manger, Rôt, etc. 

îlOUVEAUTÉ ou PRIMEUR. Sc dit de toutes sortes de fruits 
et légumes qui, par le soin et l’industrie du jardinier, viennent 
à leur perfection ou maturité avant la saison ordinaire , sui'tout 
en biver et au printemps. Ainsi ce sont des nouveautés, que 
des fraises ou des concombres au commencement d’avril ; des 
pois, au commencement de mars; des asperges vertes, en 
novembre, décembre, janvier, février, mars; des cerises 
précoces, à la mi-mai; des laitues pommées, au mois de 
mars, etc. Un bon jaiduûer doit avoir une sorte de passion 
pour les nouveautés. 
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NOYAU. C’est le cenlie et la partie la plus dure de certains 
fruits y qui sont recouverts de pulpe. Les noyaux contiennent 
des amandes le plus souvent amères j ceux de pêche, d’abri¬ 
cot, etc., ont une amertume et un goût peu agre'ables ; ils sont 
malsains. J^ous n’avons que les amandes douces qui soient 
bonnes, quoiqu’un peu pesantes. J ^ ojr . Amande, Fruit. 

O 

OEIL DE CHAT ou POIS NU. Fruit de l’Ame'rique, appelé 
par les Indiens pois nu , et par les Portugais œil de chat. Ce 
fruit appartient à une plante de la de'candrie monogynie de 
Linneus; il est comme une aveline, presque orbiculaire , un 
peu aplati, dur comme de la corne, lisse, luisant, de couleur 
cendrée j il naît dans une gousse grosse comme le pouce, rou¬ 
geâtre , entourée d’épines assez longues et piquantes, lisse en 
dedans ; chaque gousse contient deux de ces fruits, et chaque 
fruit renferme une amande grosse comme une noisette, blan¬ 
châtre , énmlsive , d’une saveur qui n’est point agréable. Cette 
amande, en se séchant dans la gousse, forme un vide qui lui 
fait faire la sonnette en l’agitant. La gousse est soutenue par 
un pédicule rougeâtre, gros à peu près comme une plume à 
écrire. L’arlue qui produit ce fruit est fort commun dans les 
Indes ; les Indiens font cuire son fruit vert et en mangent j 
il est astringent. Fruit , Maturité. 

OEUF. L’œuf a deux parties, le blanc et le jaune, qui, 
prises séparément, ont différentes vertus. Le blanc est rempli 
de principes huileux et balsamiques, qui le rendent humectant, 
rafraîchissant, nourrissant et propre à tempérer la violence des 
fluides; le jaune a plus de principes volatils et exaltés, au 
moyen desquels il fortifie les parties solides, engendre des es¬ 
prits et conserve aux humeurs une louable fluidité. Ces deux 
différentes parties de l’œuf, quoiqu’elles possèdent cliacuiuî 
différentes vertus, ne laissent pas de concourir ensemble à pro¬ 
duire de très bons effets. Les œufs sont nourrîssans et sont un 

s. 

très bon aliment; ils augmentent les sucs séminaux, rectifient les 
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humeurs acres de la poitrine, se digèrent facilement et sont bons 
pour les plithisi(jucs. Les œuJs les plus frais sont les meilleurs 
et les plus sains , parce qu’ils ont une plus grande quantité de 
principes volatils et exalte's. De plus, leurs parties huileuses et 
salines étant plus étroitement unies l’une à l’autre, elles pro¬ 
curent un meilleur aliment. Au contraire , les œufs vieux ont 
essuyé une espèce d’effervescence qui non-seulement dissipe les 
parties les plus volatiles, mais détruit aussi Tunion entre les 
principes huileux et salins; c’est pourquoi ils cchauffeiit ; souvent 
d’un goût et d’une odeur désagréable , ils produisent de mau¬ 
vais sucs. En ge'néral, pour que les œufs produisent de bons ef¬ 
fets, il faut qu’ils soientsufïisamment cuits; car quand ils ne le 
sont pas assez, ils restent glaireux, et par conséquent sont de 
dîfticile digestion ; mais s’ils sont trop cuits, ils sont durs et pe- 
sans à l’estomac, parce que la chaleur en ayant dissipé les prin¬ 
cipes les plus volatils et les plus exaltés, n’y a laissé que les par¬ 
ties les plus grossières, qui , étant étroitement liées ensemble, 
font que les œufs sont durs et compactes. C’est pourquoi il faut 
que les œufs ne soient ni glaireux, ni durcis, mais d’ime sub¬ 
stance molle et un peu fluide. 

Quand les œufs ont toutes les conditions dont nous venons 
de parler , ils conviennent à tous les âges et à tous les tenipé- 
ramens. On peut mêler les œufs , dit Aptdrv, avec les légumes, 
et les légumes alors en seront moins lourds sur l’estomac : on 
peut les mêler avec le poisson , et le poisson en sera moins 
phlcgmatique et plus nourrissant ; on peut enfin les mêier 
dans les bouillons et dans les potages, et suppléer en partie, 
par ce moyen , aux bouillons et aux potages à la viande. Les 
meilleures sortes d’œufs dont on puisse user, sont les œufs à la 
coque, les œufs au miroir^ les œufs pochés à l’eau, les œufs 
brouillés, les omelettes à la crème ; pour ce qui est de la plu¬ 
part des autres, comme sont les œufs au beurre noir, les œufs 
perdus, les œufs fricassês en tranches, autrement dit à la tripe, 
les œufs à Xdiportugaise , à la neige, au lait, les œufs 7nignons, 
les œufs sélés , ce sont <lcs mets fort malsains. C’est une mau¬ 
vaise coutume d’avaler le Jaune de l’œul sans le blanc , comme 
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font quelques personnes, qui croient par-là se nourrir davan¬ 
tage. Le jaune tout seul s’enflamme aisément dans un estomac 
trop cliaud, et quanti il y rencontre trop d’humeurs impures, 
il s’y corrompt bientôt • au lieu que quand il est accompagné 
du blanc, il a un correctif qui le modère et qui lui sert comme 
de frein ; ce qui fait dire à un savant moderne que les œufs 
sont très tempérés, et qu’il ne faut point imiter ceux qui, les 
croyant trop chauds, n’osent les permettre aux fébricitans. On 
dit qu’à Tunquln on conserve les œufs pendant deux ou trois 
ans, par le moyen d’une pâte dont ouïes enveloppe, laquelle 
est faite de cendres et de saumm'e. Il y a lieu de croire que 
des œufs conservés de cette manière doivent être plus sains et 
«le meilleur goiit que d’autres d’une semaine, conservés dans 
de l’eau. Omelette . 

OEUFS DE MORUE. On est dans Tusage de saler les œufs 
«le morue, pour en faire mi objet d’aliment et de commerce. 
Les œufs de morue salés se préparent dans la Bretagne. 
Voy. Morue, Poisson. 

OEUFS DE MUGE SALÉS. C’ est la boutarque des Proven¬ 
çaux. Voy, Boütxrque, Muge, etc. 

OEUFS DE PAON. C’est l’œuf de l’oiseau de ce nom. On as¬ 
sure que l’œuf de paon est propre pour la goutte sciatique, 
pour les rhumatismes , étant appliqué extérieurement. 
f^^oy. Paon. 

OEUFS DE TORTUE SALÉS. C’est particulièrement dans 
les îles françaises, hollandaises, anglaises et celles de l’Ame- 
ri<|ue , que l’on s’occupe de la salaison des œufs de tortue. Ou 
en lait un objet d’aliment. Voy, Tortue. 

OGNON. Cette racine n’a point de grosseur déterminée; il y 
a «les ognons gros comme des pommes médiocres, et d’autres 
qui ne le sont pas plus que des noix. Les uns et les autres ont 
un goût âcre, très piquant, et une o«leur si forte qu’elle pé¬ 
nètre les yeux jus([u’à en exprimer des larmes. U y a des 
ognons rowg'cj et des ognons blancs ) ces deniieis sont les moins 
loris. L’ognon a scs bonnes et ses mauvaises qualités ; il for¬ 
tifie l’estomac, pourvu qu’on en use modéréinent ; mais il est 


























rempli d’un sel acide volatil, sujet à enflammer la niasse du 
sang, et à causer des maux de tète* Cet assatsoiinemeiil peut 
être bon aux vieillards et aux tempera mens plilcgma tiques 
mais les jeunes gens et ceux qui sont d'un tempérament sec en 
doivent éviter le fréquent usage. Les ognons cuits et mêlés 
avec des figues grasses, dit le docteur Frieh , font mûrir les 
abcès. Cuits et appliqués sur le ventre, ils font uriner les 
enfans attaqués de rétention d'urine. Cuits ou rôtis sur la 
braise et mangés en salade, ils forment un remède pour faire 
craclier, dans les vieux rhumes. Un hydropiqiie guérit par ce 
seul usage, pour toute nourriture , et en buvant du vin blanc 
à sa soif. On fait avec rognon cuit dans l'eau, dit Lemery , 
un sirop qui est anliscorbulique et propre pour rastliine. 

OISEAUX. Les oiseaux fournissent à riiomme des alimens 
agréables, sains et très iioiirrissans ; les fibres musculaires 
des oiseaux sont en général plus sèches que celles des autres 
animaux , parce qu’ils sont plus chauds. Pour les rendre plus 
gias, plus savoureux, dans nos basses-cours, on les resserre 
de façon à leur cmpcclier tout exercice; on les réduit à l’im- 
possibilité d’avoir aucune sensation d'amour; bientôt leurs 
fibres s’abreuvant de sucs abondans, deviennent ainsi artifi¬ 
ciellement plus tendres que celles de tous les autres animaux. 
Les oiseaux qu’on n’engraisse pas de cette manière, mais fjui 
sont encore jeunes, sont moins agréables au goût, niais se 
digèrent plus facilement ; aussi on les donne de préférence aux 
convalescens. Les oiseaux des champs^ qui font un exercice 
continuel, qui sont sujets à toutes les vicissitudes de l’atmo¬ 
sphère, sont plus vigoureux ; mais ils oui les chairs bien plus 
fermes, bien plus sèches que ceux qu’on élève chez soi ; on ne 
doit rechercher que ceux qui sont jeunes, et dans le temps 
où ils trouvent une nourriture abondante. Les oiseaux qui 
vivent particulièrement d’insectes sont bien ]dus durs et pins 
coriaces que les autres : tels sont les oiseaux aquatiques fjiii 
vivent dans les marais, dans les étangs, etc. 

Oiseaux de rivien \ J'nyez Canauu , Oie , Pi.ongeo\ , Saiv- 
c.ELLE, etc* 
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Oiseaux de bois. Voj. Faisax, Gelinotte, etc. 

Oiseaux passagers ou de passage, T'^oj. Alouette , Bécasse , 
Bécassine, Caille, Canard (sauvage), Grive, Héron , Oie (sau¬ 
vage), Ortolan, Pluvier, etc. 

Oiseaux de pays ou domiciliés. P'oj. Faisan, Merle, 
Perdrix, Poule d'eau, etc. 

Oiseaux de volière. Voy. Pigeons pattus , etc. 

Petits oiseaux. Voy. Bec-figue, Moineau, etc. 

OLÉAGINEUX. Qui tient de la nature de l’iiuile. 

OLÉOSACCHARÜM. C' est l’union de Peau à des substances 
ciui ne lui sont pas miscibles sans iiiteiTiièdc. Pour donner à la 
limonade le goût agréable de lliuile essentielle qui sc trouvi? 
dans l’écorce de citron, on frotte cette écorce avec un morceau 
de sucre; on le met fondre ensuite dans l’eau, ce qu’on ne 
peut faire sans oléosaccbarum ; on se sert encore utilement des 
jaunes d’œufs pour le même objet. 

OLIVE. Nous faisons un plus fréquent usage des olives de la 
Pi'ovence et du Languedoc, que de celles qui nous viennent 

y les premières sont petites et de figure ovale ; les 
secondes sont plus grosses et rondes. On confit les olives tandis, 
qu’elles sont encore vertes ; quelquefois aussi on en sale de 
mûres. On se sert d’olives confites pour assaisonner les viandes 
rôties, surtout le moutcii ; on les mange aussi en salade ; les 
Italiens les mangent au second service avec du pain ; elles sont 
bonnes pour exciter l’appétit, pour fortifier l’estomac et pour en 
consumer l’humidité superflue qui relâchait les fibres de cette 
partie. On fait des entrées de poulardes, bécasses, perdrix, sar¬ 
celles, canards et autres gibiers aux olives. Il faut choisir les 
olives bien confites, assez grosses et charnues. 

OMBRE. Espèce de truite ainsi nommée parce qu’elle a une 
odeur de thym. Sa chair est délicieuse et facile à digérer, d’uii 
lion suc, et si salutaire qu’on en permet l’usage même aux ma¬ 
lades. Elle ressemble assez par sa figure aux truites ordinaires; 
elle habite , comme elles, dans les eaux pures et nettes, elle vit 
des mêmes aliinens, mais on l’estime plus que les autres truites, 
à canse de son bon goût. T^oy. Truite, Poisson, Friturf,. 



















2o8 


OUA 


OMELETTE. Les omelettes sont des préparations fort sim¬ 
ples , qu’on fait avec des œiii's et du beurre ou de riiuile, aux- 
c[uelsoii mêle quelquefois d’autres substances; elles sont fort 
nourrissantes et conviennent lorsqu’on manque de viande. Il 
y a des estomacs qui ont de la peine à en faire la digestion ; 
mais l’addition du vinaigre la favorise souvent dans cette cir¬ 
constance ; chacun doit s’observer sur ce point. Voj. OElf. 

OPSOMAJNE. Ce nom se donne aux persomies qui aiment 


singulièrement, ou à la folie , certains alimens. 

ORANGE, 11 y a deux espèces générales d’oranges; les unes 
sont amtres, acides, petites, jaunâtres et verdâtres, ayant une 
odeur fort agréable ; les autres sont douces , plus grosses que 
les amères, d’un jaune doré et d’une bonne odeur. On se sert 
de ces deux espèces parmi les aümens ; on choisit les unes et 
les autres nouvelles, remplies de suc, d’une odeur agréable et 
ayant une écorce mince. écorce d’orange amère sert beaucoup 


dans les alimens et en médecine; on la conüt, on en fait des 
zestes; elle est stomacale, elle réjouit le cœur etlc cerveau, elle 
ranime la masse du sang et donne de l’appétit. On confit aussi 
l’écorcc d’orange douce ; mais elle n’est pas si stomacale que 
l’autre. Le )iis d’orange douce et amère rafraîchit, Immecte, 
fortifie le cœur et excite l’appétit; mais il en faut user sobre¬ 
ment , sans quoi il peut incommoder l’estomac et la poitrine , 
en les picotant un peu trop rudement. L’écorce d’orange amère 
échaulfe beaucoup et jette les humeurs dans une forte agita¬ 
tion , quand on s’en sert avec excès. L’écorce d’orange amère 
contient beaucoup d’builc exaltée et de sel volatil. L’écorce 
d’orange douce abonde moins en ces principes. Les écorces 
d’oranges douces et amères conviennent en tout temps et à 
toute sorte d’âge, aux personnes qui ont l’estomac faible et à 
ceux qui sont d’un tempérament phlegmatique et mélanco¬ 
lique. Pour les sucs de ces fruits , ils sont extelleus , dans les 
temps chauds, aux personnes bilieuses et à celles dont les humeurs 
sont âcres et trop agitées. 

On nous apporte les oranges.de la Provence, de la Sioutat^ 
de Nice, du Portugal, de l’Amérique, de la Chine et de [flu-t 
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sVeurs autres endroits. Les meilleures et les plus cstinie'es pour 
leur bon goût, sont celles qui croissent aux pays chauds, non- 
seulement parce que le terrain de ces lieux étant chargé de 
beaucoup de soufres exaltés et de sels volatils, en communique 
une grande quantité à ces fniits, et leur donne une odeur 
agréable, mais encore parce que la chaleur du soleil y digère 
et y mûrit plus parfaitement leur suc, et le rend d’un goût plus 
délicieux. On exprime le suc de l’orange amère, on le mêle avec 
du sucre et de l’eau, et Ton en fait une boisson fort agréable , 
appelée communément orangeade, qui peut être donnée aux 

fébricitans dans le chaud de la lièvre. Voj. Fruit, Maturité, 

« 

Orangeade. 

ORANGEADE. Boisson faite en exprimant le jus des oranges 
dans l’eau, et y ajoutant un peu de sucre. C'est une tisane qui 
convient, par ses qualités délayantes, rafraîchissantes et adou¬ 
cissantes , dans les fièvres, les maladies inflammatoires, etc. Elle 
est peu agréable à boire, à cause de sa fadeur, et en général 
les malades s’en lassent bientôt, outre qu’elle aigrit facilement, 
surtout lorsque la température est un peu élevée. Voj. Boisson. 

OREILLE. Trois sortes de quadrupèdes ont des oreilles d’un 
très bon goût; ce sont les agneaux^ les veaux Gt les cochons, 

ORGE. Il y a de l’orge blanche et de l'orge rouge, et de plu¬ 
sieurs autres sortes suivant lès lieux. L’orge contient beau¬ 
coup d’huile et un peu de sel essentiel. Xlorge mondé est une 
très bonne nourriture, soit pour les sains , soit pour les in- 
linnes; il n’a rien de visqueux et de gluant, il passe aisément, 
il humecte beaucoup, il apaise la soif , il n’excite aucune lia'- 
tuosité etn« resserre point. Quelque sain que soit Vorge passé, 
il s’en faut bien que le pain qu’on en fait le soit autant. 
Ce pain est jiourtant rafraîchissant ; mais il nourrit lïeaucoup 
moins que le pain de blé. En général le grain des diverses 
espèces d’orge passe pour être astringent, et bon pour le cours 
de ventre. 

La tisane d^orge est utile dans les maladies aigues et bi¬ 
lieuses; elle fait revenir le lait, surtout si on y met «n peu de 
fenouil : elle est bonne pour les étiques et les phthisiques, 
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parce qu'elle nourrit et qu’elle est aisée à digérer, outre qu'elle 
n'est point toujours aussi venteuse que quelques-uns ont 
pensé. Cette tisane est rafraîchissante, émoîliente, un peu 
détersive, et légèrement apéritive ; on ^’en sert particulière¬ 
ment dans les maux de gorge, dans lesquels on peut l’em¬ 
ployer aussi pour délayer les remèdes qu’on ordonne en 
gargarisme. 

La farine d'orge est maturative ; étant cuite avec du vi¬ 
naigre, et appliquée en cataplasme, chaude, elle guérit la 
grattelle. Les brasseurs emploient le grain pour faire la bière, 
après l’avoir fait germer pour en corriger la viscosité. On 
appelle orge mondé les gmins d’orge dont on a séparé 
l'écorce. Une des meilleures est celle qui vient de Yitry-le- 
Français ; celle qui est apportée de Souabe et d'autres endroits 
d'Allemagne, est dure, presque ronde, blanche, assez polie , 
et guère plus grosse que du millet, à cause que le moulin l’a 
comprimée et arrondie ; on l’appelle orge perlé. Comme l’é¬ 
corce ne subsiste plus, ce grain ne communique point d’âcrctc 
aux tisanes que l’on en fait. On le mange aussi comme du riz. 

La tisane d*orge mondé est plus nourrissante et plus adou¬ 
cissante que la tisane commune d’orge. L'usage ordinaire de 
cette tisane est d’en boire unechopine , dans laquelle on fait 
dissoudre environ une once de sucre : on prend cette quantité, 
en une ou plusieurs fois, à volonté. Ce remède est excellent 
pour rafraîchir la poitrine et les entrailles e'chauflfées. 

Comme cette préparation d’orge est adoucissante et émol¬ 
liente , elle sert à provoquer le sommeil, à exciter les crachats 
et à tempérer les âcrctés qui tombent dans la poitrine. 

Uorgeat est une liqueur dont on use en été, autant à cause 
de sa délicatesse, que parce qu’elle contribue à la santé en ra¬ 
fraîchissant. Il y a plusieurs manières de préparer l'orgeat. 
JP^or, Orgeat, Jialt, PoLE^TA, Sucre d’orge, etc. 

ORGEAT. C’est une boisson rafraîchissante faite avec de 
l’eaUy du sucre, des amandes et des semences froides pilées. 
On employait autrefois , pour faire cette boisson, la décoction 
d’orge ; c'est de là qu'est venu le nom d'orgeat ; mais on Ta 
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aujoürd’liiii totalement bannie de cette préparation. Le sirop 
d’orgeat est rafraîchissant, humectant, adoucissant et pectoral . 
On remploie avec succès dans les ardeurs d’urine et dans 
plusieurs maladies inflammatoires; la manière de s’en servir 
est d’en délayer une cuillere'e dans un verre d’eau, /^or- Bois¬ 
son, Liquides. 

ORGÉE. Eau de CA^^VELLE. 

ORIGAN. Ces plantes sont alexipbarmaques. Leurs fleurs, mê¬ 
lées dans les salades , fortifient restoinac, ôtent le mal de cœur, 
aiguisent l’appétit, et passent pour être fort utiles quand on 
a mangé des champignons dangereux. La décoction d’origan 
dans de l’eau est bonne pour les douleurs d'estomac et la car- 
dialgic. Cette plante, prise avec de l’hydromel, lâche le ventre 
fort doucement, purge par bas la mélancolie, et provoque le 
flux des règles ; mangée avec des figues, elle est utile à l’hydro- 
pisic et aux convulsions. 

OROBE. Les montagnards de l'Ecosse en font usage dans 
toutes les maladies de la poitrine où la réglisse convient; ils 
s’en servent aussi en les humectant d’eau, pour supporter plus 
long-temps la faim et la soif. Les semences de l’orolie sont sou¬ 
vent demandées en pharmacie; mais on leur substitue celles de 
l’ers ou de la vesce , parce qu’elles sont plus grosses et mieux 
nourries, et qu’elles ont même plus de vertu; cependant elles 
sont détersives, apéritives et résolutives. 

ORPHE. C’ est une très belle carpe Allemagne ^ qui res— 
semble beaucoup à la dorade de la Chine, qui a un excellent 
goût, et se digère facilement. Vqy. Poissox , Fkitüre. 

ORPHIE ou AIGUILLETTE. C’est une espèce de poisson de 
mer de l’Océan, qui est alongé et vorace, et qui, étant cuit, offre 
des arêtes d’un beau vert. Sa chair donne un mets très délicat. 
Voj\ Poissox, Friture. 

ORTOLAN. C’est un petit oiseau plus petit qu’une alouette» 
fort gras, et dont le plumage est de différentes couleurs. On le 
trouve dans les pays chauds, comme dans le Dauphiné, la 
Provence, le Languedoc, etc. Sa chair est tendre , délicate, 
succulente et d’un goût exquis. Comme il a peu d’humeurs vis- 
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queuses et grossières, et qu’il abonde en sucs huileux et balsa¬ 
miques, et en sels volatils, il passe pour restaurant, fortifiant 
et nourrissant. Les sucs qu’il engendre sont sains ; il est facile 
à digérer, et convient à tout le monde. Voj. Oiseaux. 

OS. Dans un cas extrême, les os des animaux sains pour¬ 
raient servir de nourriture ; il suffirait de les exposer au feu 
dans le digesteur de Papix, qui les réduit très aisément en 
pulpe friable et douce, yoj. Animaux. 

OSEILLE. 11 y en a de trois espèces principales : la longue ^ 
la ronde çX la petite. La grande oseille, soit la longue ou la 
ronde, est fort rafraîchissante ; elle modère l'ardeur de la 
bile, apaise la soif, excite l’appétit, fortifie le cœur, résiste 
au venin, et aiTête le cours de ventre ; mais il faut savoir en 
faire usage : elle n’est bonne sur les tables que mêlée dans les 
alimens ; et qui voudrait la manger seule, ne manquerait 
pas, s’il en mangeait beaucoup, de se trouver considérable¬ 
ment incommodé par le sel acide fixe qu’elle contient, qui, 
venant à picoter rudement l’estomac, causerait du désordre 
dans la digestion; mais étant sagement mêlée avec les alimens, 
elle ne peut faire que du bien, surtout dans le temps où les 
liumeurs, fermentant plus que de coutume, ont besoin de 
quelque correctif qui en calme la trop grande eilervescence ; car 
c’est une des propriétés de l’oseille de modérer le bouilloiine- 
inent du sang. 

Les feuilles d’oseille jeunes et tendres , dit Büc'noi, sont 
d’un meilleur goût que les grandes qui sont prêtes à monter 
en graine : elles sont apéritives , rafiaîchissantes, purifient le 
sang ; niais elles lâchent le ventre et se digèrent lentement, 
Pour diminuer son acidité, qui picote l’estomac, on la mêle 
avec de la poirée , du cerfeuil et de la laitue. 

OUBLIE. C’est une pâte déliée et légère , mêlée de sucre, 
d’œuf et quelquefois de miel , qu’on cuit entre deux fers; ce 
sont ces oublies très minces, qu’on nomme à Paris le plaisir 
des dames; c’est encore plus celui des enfans , auxquels elles 
fonvlennent assez , parce qu’elles tiennent le ventre libre, 

Voj. Patisseeic- 
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OUILLE ou OIL. Potage que l’on sert en maigre ou bien en 
gras. Voy. Potage, Soupe. 

OÜES, La cliair des ours est trop grasse pour être bonne ; 
cependant, ou dit que celle des pieds, qui est plus maigre, 
n’est pas mauvaise. Les jeunes ours ont la chair assez, agre'able. 

Duprat, dans r//z jiozVe delà Louisiane , dit qu’on peut faire, 
avec de la graisse d’ours , une huile aussi bonne que celle 
d’olive , et qu’on l’emploie aux mêmes usages : elle fournit un 
sain-doux qui sert egalement dans les cuisines. 

OUTARDE. C’est un oiseau fort gros et fort grand , qui res¬ 
semble beaucoup à l’oie. La chair de l’outarde est assez nour¬ 
rissante , mais plus dure que celle de l’oie ; elle ne laisse 
pourtant pas d’être d’un bon goût, et même délicate, quand 
l’outarde est jeime ; il faut la prendre en automne, ou en 
hiver. Comme elle est difficile à dige'rer, il faut la laisser mor¬ 
tifier assez long-temps. Les estomacs faibles doivent s’en ab¬ 
stenir ou n’en pas faire grand usage. F'oj. Oiseaux, 

OXYCRAT. C’est un mélange d’eau et de vinaigre ; c’est une 
boisson rafraîchissante, tempérante : on s’en sert en garga¬ 
risme dans Tesquinancie et le mal de gorge. T^oj. Vixaigre. 

OXYGALE ou LAIT AIGRE. C’est une boisson qui plaît 
beaucoup aux Turcs, qui l’étendent d’eau, et la regardent 
comme plus fraîche que le lait seul : 'ils l’appellent igur. 
Voj. Roissox, Liquides. 

OXYMEL. L’oxymel est un mélange de miel et de vinaigre, 
qu’on fait bouillir jusqu’à consistance de sirop. On distingue 
deux sortes d’oxy mois, l’un simple , et Tautrc composé. L'oxy- 
mel simple est fait avec deux parties de miel, sur une de vi¬ 
naigre blanc ; l’autre n’est employé que dans la pharmacie. On 
se sert particulièrement de Toxymel, pour gargariser la gorge 
lorsqu’elle est îrritee ou enflammée. On peut boire aussi l’oxy- 
inel étendu d’eau ; c’est un liquide très salutaire et très tempé¬ 
rant. Vox* Boisson , Miel, Liquides, etc. 
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PAIN, Le pain est le pieinieiv, le plus universel, et le plus 
essentiel (les alimens. Les matières dont on fait plus ordinai¬ 
rement le pain, sont : le froment, le seigle, l'orge, Pavoine, 
ie blé noir ou sarrasin, le mais ou blé de Turquie. 

Le pain de froment est le meilleur; il est le plus sain et le 
plus agréable au goût. 

Le pain de seigle ne nourrit pas tant que celui de froment, 
et il lâche un peu le ventre. 

Le pain d’org'e est rafraîchissant; mais il nouiTit moins que 
celui de froment et de seigle. 

Le pain d'nwme nourrit beaucoup, mais est très pesant. 

Le blé noir ou sarrasin, sert aussi dans plusieurs endroits, 
à faire du pain, qui se digère facilement, mais qui nourrit 
peu. 

On ne fait, avec le blé de Turquie, qu'un pain lourd et de 
difficile digestion. 

Chacun sait que -les mauvaises et difficiles digestions sont la 
source d’une infinité de maladies auxquelles on serait exposé, 
si Ton faisait usage d'un pain préparé avec une pâte mal levée, 
mal pétrie , mal cuite. Le bon pain doit être bien cuit; il faut 
pourtant éviter les excès. S’il est trop cuit, il devient trop 
dur - s'il n'est pas assez cuit, il reste pâteux, pesant sur l’es¬ 
tomac, et difficile à digérer. On ne doit point le manger trop 
tendre, parce qu’alors il gonfle restomac ; il vaut mieux at¬ 
tendre qu'il soit rassis, un aliment étant d'autant meilleur, 
que le mucilage qui le compose est plus élaboré ; il s'ensuit 
que la croûte du pain est préférable à la mie > parce qu'elle a 
été plus travaillée par le feu dans la cuisson i aussi la donne- 
t-on toujours par préférence aux malades. Elle convient surtout 
aux pituiteux, aux hydropiques, à ceux dont l'estomac est 
trop relâché; et même on ne ferait pas mal de la leur donner 
rôtie. La croîitc de pain rôtie resserre , parce qu'étant de¬ 
venue fort poreuse et fort spongieuse, elle absorbe les humidités 
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abondantes qui relâchaient les parties. Le pain dans Lequel il 
y a du sel, du lait ou du beurre , n’est pas aussi sain que le 
pain ordinaire : ce n'est qu’au3c dépens de l’estomac qu’on 
flatte ainsi le palais. L’excès du pain produit beaucoup de 
sang, et cause des maladies funestes. L’indigestion de pain est 
très dangereuse. 

Le meilleur pain est celui qui est privé de son humidité / 
c’est ce qui fait que le biscuit bien fait est plus sain, ou , poul¬ 
ie moins, autant que quelque pain que ce soit. Le pain de 
pâte ferme mérite, suivant bien des gens, la préférence sur 
le pain mollet, surtout sur celui dans lequel on fait entrer du 
lait. 

Une autre observation, qui n’est pas moins essentielle, c’est 
qu’on doit éviter de manger le pain tout tendre j c’est-à-dire, 
presque sortant du four ; la cause des indigestions dépend 
souvent de ce qu’on n’observe pas les précautions que nous 
venons d’indiquer. En effet, la mie du pain tendre se pelote 
dans l’estomac, y pèse et ne s’y digère pas ; au contraire, le 
pain rassis, c’est-à-dire cuit de la veiUe, reprend la forme 
d’une nouvelle farine, laquelle, détrempée par la salive et par 
les sucs.de l’estomac, devient une bouillie bienfaisante. 

Ou prétend, dit le docteur Dei^marrb , que le pain empêche 
les autres alimens de se corrompre , de gâter l’estomac , et de 
rendre par conséquent l'iialeine mauvaise. 

Le pain , rôti et arrosé d’huile et de sucre, est bon pour 
apaiser la faim excessive causée p^ le froid. Les rôties au vin 
et au sucre fortifient bien l’estomac. On met des rôties seules 
SOUS les bécasses qu’on fait rôtir. 

Le pain de méteil, c’çst-à-dire, le pain fait de farine de 
seigle et de froment, a un goût agréable ; mais il est moins 
nourrissant que celui de froment. Comme le seigle est rafraî- 
ebissant, le pain de inéteil tient le ventre libre. 

Le pain de seigle est encore plus rafraîchi s sont que celui de 
méteil ; mais il est moins sain et moins nourrissant : il con¬ 
vient aux bilieux, parce qu’il tient le ventre fort libre ; et 
nullement aux mélancoliques, étant rempli de sucs grossiers , 



















qui épaississent beaucoup le san^j. Il empâte les dents,-et est 
ford lourd sur Testomac. Cependant, il y a des personnes qui 
en aiment Tusage , surtout dans les endroits où Ton sait le bien 
préparer, comme dans le Gâtinais et en Poitou, où le pain de 
seigle est fort bon et fort estimé, même des personnes les plus 
délicates. On peut en user, surtout à la fin du repas, pour se 
tenir le ventre libre. Voy. Azyme, Seigle, etc. 

PAIN AZYME. Ce nom se donne à une pâte qui ne contient 
plus de substance glutineuse , parce qu'elle n’a pas fermenté 
avant d’être cuite ; c’est un médiocre aliment ; on en fait de 
grandes lames blanches , dont les usages les plus raisonnables 
sont d’envelopper les pilules dont on ne veut pas sentir le 
goût, et de servir à cacheter, Voy, Azyme. 

PAIN D’ÉPICE. On appelle pain àf épice un mélange de fa¬ 
rine de seigle , de miel et d’eau. Le meilleur se fabrique â 
Reims ; on lui donne toutes sortes de formes î c’est mx aliment 
agréable et laxatif en général. On y mêle avantageusement 
le jalap, pour purger les personnes qui répugnent beaucoup 
à prendre des médecines, et surtout les enfans. Le pain d’épice 
des rues est lourd , pesant , et souvent indigeste. 

PAIN DE MADAGASCAR. Espece de gâteau mince et long, 
préparé avec la fécule delà racine du manioc. Voy. Pâtisserie, 
Mamoc. 

PALAIS DE BOEUF. On les apprête de plusieurs façons. 
PALMIER. T^oy. Coco, Daite. 

PALOMBE, roy, PigeoîT. 

PANACHE DE PORC. Faites cuire des oreilles de cochon 
comme les pieds de cochon à la Saînte-Menehould ; panez-les 
pour les griller, et les servez à sec pour entremets j ou bien, si 
vous voulez les servir pour hors-d’oeuvres, mettez dessus une 

sauce Robert. , 

PANADE. C'est du pain bien mitonné dans du bouillon gras 
ou maigre. C’est une sorte de potage ou de soupe moins légère 
que celle qu’on ne fait que tremper. On peut faire une tisane 
adoucissante et agréable , à laquelle on a donné le nom d'eau 
panée f avec des croiites de pain grillées et trempées dans de 

































l’eau. Quelquefois on reiul cette tisane plus agréable et to¬ 
nique , eu y mêlant quelque peu de vin et de sucre. 

PANAIS ou PASTENADE. On fait un grand usage des panais 
dans les cuisines ; ils sont agréables au goût et nourrissans , 
mais un peu flatueux. 

L’odeur et le goût du panais, dit J. Bauhin, prouvent qu’il 
possède une qualité incisive, atténuante, détersive et désopi- 
lative. 

On divise les panais en deux espèces, l’une cultivée et 
l’autre sauvage : la première , qui est plus grosse, plus charnue 
et plus tendre, est la meilleure à manger ; l’autre , qui est 
plus menue, plus dure , est plus ligneuse et la moins saine ; 
elles sont, l’une et l’autre , d’une longueur médiocre , d’une 
odeur qui n’est point désagréable , et elles ont au milieu un 
petit nerf qui s’étend jusqu’à leur extrémité. Ces racines sont 
moins venteuses que les navels : on les mange dans le potage, ou 
apprêtées à part avec du beurre ; mais il faut prendre garde de 
les trop assaisonner, car elles sont par elles-mêmes fort inci¬ 
sives , en sorte que le grand assaisonnement peut les rendre fort 
dangereuses à la santé : elles ne conviennent qu’aux tempé- 
ramens froids et pituiteux. Quelques-uns prétendent que l’u¬ 
sage des panais est bon pour augmenter le lait aux nourrices , 
et pour procurer la fécondité aux femmes j mais ces faits-là ne 
sont pas bien certains. 

PANIS ou PANIC. Espèce de grain ; il est semblable au 
millet par le chaume, la feuille et la racine. Le panis a à 
peu près les mêmes vertus que le millet ; il nourrit peu ; ou 
en fait du pain ; on en fait aussi du gâteau : on le mange eu 
tourte, et ainsi que le .riz. Pour cela, on l’écrase sous une 
meule de pierre, et pour lors on l’appelle du panis De 
quelque façon qu’on l’apprête, c’est un mauvais mets. 

PANNE. Graisse de cochon qui s’attache particulièrement 
au ventre ; on la coupe par petits morcéaux, pour en faire des 
saucisses, du boudin; elle entre aussi dans différentes farces. 
Enfin, on en fait du saiu-doux ; elle a les propriétés des autres 
graisses. Foj\ Graisse. 
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PAON. La cbair du paon est dure , sèche et médiocrement 
estimée, quoiqu'on prétende que, dans les îles de PAmérique, 
on la préfère à celle du faisan. On trouve sur cet aliment une 
observation sin{pilière, dans les auteurs d’Histoire naturelle 
et de diète ; c’est qu’il se conserve bien plus long-temps que 
les autres sans se corrompre. 

Alorovande dit qu’un morceau de paon, cuit en 1672 , lui 
fut présente' en 1698 , et qu’il avait une odeur agréable , ap¬ 
prochant de celle du fenouil, quoiqu’elle fût un peu ver¬ 
moulue. On n’a pas dit à Aldrovande les moyens, peut-être 
bien simples , qu’on avait employés pour le conserver. Il 
faudrait faire de nouvelles expériences pour se couvaônere sur 
ce point. 

PAPAYE. Ce fruit des Indes est de la forme et de la grosseur 
d’un melon médiocre , de couleur verte avant sa maturité , et 
fournissant im suc laiteux si on le coupe. Bétaché de l’arbre 
et placé sur du sable, ce fruit mûrit de lui-même , et il de¬ 
vient jaune extérieurement. Sa pulpe est jaune et bonne à 
manger, mais moins délicieuse que celle du melon. Ce fruit 
fortifie l'estomac ; son suc exprimé est, dit-on, propre contre • 
le ver solitaire, Fruit, Maturité. 

PARMESAN ( Fromage de ). C’est un fromage très renommé 
en Italie, pour faire le bon macaroni. Foj'. Frobiage. 

PASTENADE. Panais. 

PASTENAILLES SAUVAGES. Foj. Vins médicinaux. 

PASTÈQUE. C’est une espèce de cucurbitacée ou de ci¬ 
trouille , qui ne diflà^ des autres qu’en ce que ses feuilles 
sont profondément découpées. Son fruit est bon à cuire. 
Foj'. Citrouille. 

PATATE ou BATATE ( convolvulus balatas). C’est une 
plante de l’Inde et de la Guiane, connue sous le nom de 
patate d^Espagne , dont on mange les racines. On doit les 
choisir grosses, bien nourries, rougeâtres en dehors, blanches 
en dedans , et d’un goût approchant de celui de l’artichaut : 
elles nourrissent bien, et humectent les humeurs ; elles con¬ 
viennent aux personnes bilieuses et qui font beaucoup d’exer- 
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cice. Ces racines, qui viennent d’une espèce de liseron, ne 
doivent pas être confondues avec les pommes de terre et les 
topinambours , ainsi qu’on l’a fait plus d’une fois. 

On prétend qu’on peut obtenir du pain très bon avec les 
patates, en mêlant la pulpe avec une quantité e'gale de fa¬ 
rine de froment. On en tire aussi une fécule , comme de la 
pomme de terre. On fait cuire la patate pour en préparer des 
mets diversement assaisonnés. 

EtLfS , auteur anglais, donne à cette racine le nom d’ndmï- 
rable^ il la croit propre à garantir du scorbut et de l’acrimonie 
ses concitoyens, grands mangeurs de viande. 

PATE. C’est de la farine pétrie et préparée comme du pain ; 
on la fait lever avec du levain d’ancienne pâte , si c’est pour 
du gros pain ; avec de la levure ou écume de bière, si l’on 
veut avoir du pain léger et mollet. En terme de pâtisserie, 
on nomme pâte , de la farine pétrie avec de l’eau , du lait, du 
beurre, du sel, des oeufs, dont on fait des gâteaux , des 
brioches, tourtes , des pâtés, et autres ouvrages de pâtis¬ 
serie. J^of. les mots qui leur sont propres. 

Les pâtes sont, ou légères , ou pesantes ; on les rend d’au¬ 
tant plus légères, qu’on les pétrit plus long-temps , et qu’on 
•y renferme plus d’air dilatable. L’estomac , en général, digère 
mieux les pâtes légères que celles qui sont pesantes, quoiqu’on 

rencontre souvent des exemples du contraire. T^or. Levain , 

% 

Macaroni , Pâtisserie , etc. , etc. 

PATE DE FRUITS. Les pâtes de fruits sont d’un grand 
secours pour les desserts, dont elles font un des principaux 
omemens ; elles ont différentes vertus , selon la différente na¬ 
ture des fruits. Marmelade, etc. 

PÂTÉS . Les pâtés sont faits avec la pâte dont nous venons 
de parler, à laquelle on fait recouvrir du veau, du bœuf, 
du gibier , de la volaille , etc. U y en a qu’on mange chauds , 
d’autres qu’on mange froids. En général, les pâtés ne doivent 
pas être permis aux estomacs délicat , ni aux personnes con¬ 
valescentes. La croûte, qui est très agréable à manger, ne 
convient pas aux estomacs qui ne peuvent digérer les corj>s 
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gias, et pèse beaucoup sur ceux qui en reçoivent une trop 
grande quantité. Pâtisserie. 

PATISSERIE. Préparation de pâte, avec plusieurs assaison^ 
nemeiis de viandes. On peut dire, en général, que l’on ne doit 
pas s’accoutumer à l’usage des pâtisseries , non-seulement parce 
qu’elles sont presque toutes pesantes sur l’estomac et diflicUes 
à digérer, mais encore parce qu’il faut toujours préférer, au¬ 
tant qu’on le peut, les alimens les plus simples, aux composés. 
Outre cela les épices elles assaisonneinens que Ton y prodigue 
pour l’ordinaire, pour en relever le goût, sont extrêmement 
préjudiciables à la santé. Rien n’est plus capable d’allumer le 
sang et les humeurs, comme on le dit dans plusieurs endroits. 
Il est donc de la prudence d’en faire rarement usage. 

Les personnes, dit Babur, qui vivent de régime, ne doivent 
point faire usage de la pâtisserie de pâte ferme , que l’on mange 
froide, ni de celle que Ton fait avec des amandes, parce que 
Tune et Tautre sont indigestes; mais elles peuvent manger de la 
pâtisserie légère, comme biscuits, échaudés, ramequins, tal- 
mouses, etc., et aussi des gâteaux en feuilletage, des petits- 
pâtés, meme des tourtes ; tout cela est bien moins pesant sur 
Testomac, et plus aisé à digérer. Cependant il faut qu’elles 
observent d’en user sobrement, Croquet , Dariole , Dia- 

voLiJîi, Dragée, Galette, Gateau, Gaufre, Gimblette, Godi¬ 
veau, Gocrot, Macaron , Meringue, Oublie, Pâte , Pâté, etc., etc. 

PATTA. Fruit du Pérou, plus gros que nos poires, dont la 
chair est épaisse, saine et d’un bon goût. On lui trouve parü- 
cuUèrement celui du beurre et de la noisette ; on en fait servir 
aux malades avec du sucre. On mange encore la patta avec le 
sel et le jus de citron. Fruit , Maturité. 

PÊCHES. Comme les pêches sont d’une substance molle et 
humide , elles se corrompent aisément dans les premières voies; 
elles y excitent des vents, et causent des vers. Elles sont plus 
salutaires si on les mange avec du sucre, parce que le sucre 
corrige et raréfie leur phlegme vicieux. On mange ordinaire¬ 
ment les pêches dans du vin; et comme le vin perd presque 
toute sa force quand elles y ont trempé, cette circonstance 
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avait donné lieu aux anciens de croire que ce fruit e'tait mau¬ 
vais, et qu’il déposait dans le vin une certaine qualité maligne ; 
mais ils ne faisaient pas attention que la pêche étant d’une na¬ 
ture poreuse et spongieuse, elle absorbe les esprits du vin, et 
le rend aqueux, sans lui communiquer cette prétendue mali¬ 
gnité, Les pêches conviennent, en temps chaud, aux jeunes 
gens bilieux et sanguins ; mais elles sont nuisibles aux vieillards, 
aux plilcgmatiques, et à ceux qui ont l’estomac faible. On doit 
les choisir d’une odeur agréable , d’une chair moelleuse, suc¬ 
culente, vineuse, qui soient bien colorées, bien mûres, et qui 
se séparent aisément de leur noyau. Les pêches confites sont 
extrêmement agréables aux malades, surtout à ceux qui sont 
altérés et qui ont la langue sèche ; car elles fortifient et rafraî- 
cliissent en même temps, et par-là elles sont extrêmement salu¬ 
taires dans les maladies chaudes. 

Les pcches que Von mange avec du sucre sont plus aisées à 
digérer f parce qu’elles sont dégagées du phlcgme visqueux 
qu’elles contiennent, de même que beaucoup d’autres fruits. 
Voy. Sirop. 

PÉISIDE. C’ est une espèce de sucre tors, cuit au caramel, 
avec une décoction d’orge, et tiré en bâtons entortillés 
en forme de corde : le peuple le nomme sucre d'orge. 
Voj. Sucre. 

PÉPIN {fruits à). Voy. Fruit, Maturité. 

PERCE-PIERRE. Petite plante ainsi nommée, parce cju’clle 
croît entre les fentes des pierres. Elle croit environ de îa hau¬ 
teur de la main ; elle pousse plusieurs petites tiges rondes, 
velues et revêtues de feuilles presque rondes, découpées en 
trois parties. Ses feuilles et ses tiges sont d’un goût un peu âcre 
et amer. On fait avec la perce-pierre et le pourpier des compotes 
au sel et au vinaigre, fort usitées, surtout pendant le carême. 
Ces sortes de salades confites sont bonnes dès l’entrée du repas. 
La perce-pierre fortifie l’estomac , et convient aux tempéra- 
niens pblegmatiques; mais il en faut user sobrement, car elle 
dessèclie à l’excès. 


PERCE-PIERRE. C’est un poisson de mer, lisse et sans 
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écailles, dontla chair est molle et de mauvais goût. Voj, Fai-* 
TüRE, Poisson. 

PERCHE. Il y en a de deux espèces, Fune derzVièreet Fauti e 
de mer. Celle de mer est d'une couleur rouge, brune ou noi¬ 
râtre; elle a une chair dure, coriace, visqueuse, difficile à di¬ 
gérer , et d'un mauvais goût. On ne s'en sert point en aliment. 
La perche de rivière se divise aussi en deux espèces , en grande 
et en petite, qui sont l’une et l'autre excellentes à manger. 
On prétend que quand elle est trop grasse et trop vieille, elle 
est d'un mauvais goût , et difficile à digérer ; on dit la même 
chose de celles qui habitent les lieux bourbeux ou fangeux. 

On peut dire en général, dit Anoey , que la perche contient 
peu d'humeurs grossières, et qu'elle produit beaucoup de bons 
effets, et peu de mauvais, parce qu’elle habite ordinairement, 
et même plus volontiers , dans les eaux pures, limpides et qui 
coulent avec plus de rapidité, que dans celles qui sont bour¬ 
beuses et qui coulent lentement; de plus, elle se nournt de 
bons aliinens, et elle s'agite fortement, ce qui contribue à 
rendre sa chair plus délicate et plus salutaire. Elle iioiirrit 
beaucoup et fournit un bon aliment, parce qu’elle contient 
beaucoup de parties balsamiques et de sucs épurés ; elle se di¬ 
gère encore facilement, quand elle est dans un âge moyen, parce 
qu’alors sa chair est d’une consistance médiocre ; au contraire, 
quand elle est trop jeune ou trop vieille, sa cliair est molle 
et visqueuse, ou bien dure et coriace. La perche convient à 
toute sorte d'âge , à toute sorte de tempérament, et en tout 
temps ; moins cependant dans les mois de mars et d'avril, où 
l'on assure qu’elle fait ses œufs, et où, par conséquent, elle 
n'est pas à beaucoup près si bonne. Les œuls de la perche sont 
fort bons, et ils sc mangent ordinairement rôtis sur le gril. 
J^oY. Poisson, Friture. 

PERDRIX. Il y a deux espèces de perdrix , l'une grise et 
l'autre rouge ; la première est celle dont on a plus communé¬ 
ment, et que l'on trouve dans les plaines ; la seconde, qui a le 
bec , les paupières et les pattes rouges , habite vers les monta¬ 
gnes, et elle a la chair plus délicate. Les jeunes perdrix se 
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nomment perdreaux. Ils sont bons à manger dès le mois d’août. 
On les distingue des perdrix par l’aiie, où ils ont la première 
et la plus grande plume pointüe, au lieu que les perdrix ont 
cette plume ronde. .Cette distinction a lieu dans les deux es¬ 
pèces, et elle est suffisante. La perdrix a une cliair ferme et 
peu remplie d’humidités visqueuses et étrangères ; c’est pour 
cela qu’elle est d’un goût fort agréable, qu’elle est propre dans 
les diarrhées, et qu’elle convient aux pituiteux et aux phleg- 
matiques ; cette même chair fortifie, restaure, nourrit beau^ 
coup, et est très salutaire aux personnes convalescentes, non- 
seulement parce qu’elle contient beaucoup de parties huileuses 
et balsamiques propres à s’attacher aux parties solides, et à 
les rétablir, mais encore par le secours de scs sels volatils qui 
entretiennent les liqueurs dans une juste fluidité, et qui aug¬ 
mentent la quantité des esprits- Il faut choisirles perdrix jeunes, 
tendres, bien nourries, et d’un fumet agréable. Quand la per¬ 
drix est vieille, sa chair est dure, coriace, difficile à digérer, 
et peu agréable au goût. Les perdrix conviennent dans les temps 
froids à toute sorte d’âge et de tempérament, mais particuliè¬ 
rement aux personnes convalescentes, et à celles qui sont d’un 
tempérament froid et phlegmatique, ^ojr. Oiseaux. 

PERGA.ME {fromage de). Vqy. Fromage. 

PERROQUET. On en mange beaucoup dans les îles de l’Amé¬ 
rique; leur chair est brune, grasse, d’un goût approchant du 
pigeon. On en fait de très bonnes soupes, des daubes, des 
pâtés. Comme ceux qu’on nous apporte ne «ont jamais fort 
jeunes, ils sont toujours coriaces, et ne sont vraiment bons 
qu’à nous étourdir. Oiseaux. 

PERSIL des Jardins, ou persil 'vulgaire. Le persil a une 
odeur agréable et aromatique. Il provoque l’urine, lève les 
obstructions, chasse les vents , corrige les mauvaises haleines. 


et résiste au venin ; il est propre contre J a pierre de la vessie 
et des reins. Il- convient aux vieillards, aux phlegmatiques et 
aux mélancoliques. Le persil échaufle beaucoup ; il est dange¬ 
reux aux bilieux et aux tempéramens chauds. On dit qu’il est 
très contraire à ceux qui sont sujets à tomber en e'pilepsie . 
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parce qu’il rend les accès plus fre'quens. On trouve à ce Sujet 
une observation curieuse dans les Éphëinéridcs d’Allemaene. 
L’eau de persil de jardin fortifie l’estomac et les reins. Vor^ Eaux 
COMPOSÉES, Macerox, Vins médicixaux, etc. 

PERSILLADE, On donne le nom de persillade aux assai- 
sonnemens de viandes avec le persil et autres iiigrédiens. 
rof. Assaisonnement , etc. 

PERSILLÉ {fromage). On nomme persillé, du fromage 
dont l’intérieur est parsemé de points ou de taches d’un vert 
de persil. Il ne convient pas aux personnes qui ne doivent 
faire usage que d’alimens doux , et qui ont les humeurs dis¬ 
posées à racrimonie ; mais les personnes qui ont un tempéra¬ 
ment pituiteux ou phlegmatique, se le permettront avec quel¬ 
que avantage, ainsi que celles qui sont accoutumées à de violens 
exercices. Fromage, 

PETIT-LAIT. Voy. Lait. 

PHASÉOLE. Voj, Haricot. 

PICACE, Espèce de boisson, faite avec deset de 
Veau. On écrase des pommes, avant ou dans le temps de leur 
maturité. On en remplit presque tout-à-fait un tonneau par le 
bondon j on y verse ensuite de l’eau jusqu’.à deux doigts de la 
bonde, pour la laisser bouillir. A mesure que cette picacelmut, 
on remplit d’eau le tonneau , jusqu’à ce que la liqueur s’aftài- 
blisse. On fait aussi de la picace avec des poires, des cormes; 
on en fait meme de cerises, de groseilles rouges, de primes, 
d’alises, de cornouillcs. Ces sortes de liqueurs sont d’aulant 
moins mauvaises qu’il y a moins d’eau, 7 'Vr- Boisson. 

PIE ou AGACE. C’est un oiseau dont la chair est sèche, 
dure et peu recherchée. P'oy. Oiseaux. 

PIEDS. Cette partie des animaux, composée de membranes , 
de ligamens , de tendons, de veines , d’artères et de cartilages ^ 
produit un suc visqueux , glutineux, rafraîchissant et humec¬ 
tant. Elle est naturellement difficile à digérer; c’est pourquoi 
on n’emploie en ahmeiis que les pieds d’un animal jeune. On 
apprête, dans les cuisines, les pieds de les pieds 
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de mouton, les pieds iVngneait , et les pieds de cochon: 
ï^oj. Animaux. 

PIGEON. Il y a plusieurs espèces de pigeons que l’on peut 
distinguer en deux classes ge'ne'rales , savoir, en domcstîqucx 
et en saitoa^es ; les uns et les autres doivent être choisis jeunes, 
tendres, gras, charnus, bien nourris, et qui aient e'té élevés 
dans un air pur et serein. On appelle pigeonneaux^ les pigeons 
domestiques qui sont encore jeunes. Leur chair est alors 
succulente, facile à digérer - mais , à mesure qu’ils avancent en 
âge, elle devient massive et pesante : elle est nourrissante, 
parce qu’elle contient beaucoup de parties liuileiises et balsa¬ 
miques ; elle produit un aliment assez solide et durable, parce 
qu’étant compacte et massive , elle s’attache aux parties solides, 
de manière qu’elle ne s’en sépare ensuite que très difficilement, 
Le pigeon convient en tout temps , à toute sorte d’âge et de 
tempérament, surtout à ceux qui digèrent facilement, qui 
sont dans un exercice continuel, et qui dissipent beaucoup. 
Les mélancoliques doivent en user plus sobrement que les au¬ 
tres. La chair du pigeon resserre aussi le ventre j parce qu’étant 
peu humide et chargée de quelques parties terrestres, elle 
absorbe les humidités superflues qui relâclient les fibres des 
intestins. 

PIGNONS. On les trouve dans les pommes écailleuses du 
pin , et on ne les en sépare qu’en mettant au four ces pommes, 
qui, étant ensuite échauffées, s^ouvrent d’elles-mcmes, et lais¬ 
sent voir les coques qu’elles contiennent. On doit les choisir 
assez gros, blancs, tendres, agréables au goût, et nouveaux; 
car ils acquièrent en vieillissant une saveur fade et huileuse. 
Les meilleurs nous vietinent des pajs chauds , comme de Ca¬ 
talogne, delà Provence et du Languedoc. Les pignons nourrissent 
J>eaucoup ils adoucissent les âcretés de la poitrine, ils con¬ 
viennent aux étiques et aux phthisiques; ils apaisent les ar¬ 
deurs d’urine, causées par des humeurs âcres et picotantes : 
ces fruits, par leur substance onctueuse, fournissent dans les 
vaisseaux sanguins un suc chyleux propre à réparer les parties 
solides, et à tempéier l’âcrcté des humeurs; cependant, comme 
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ils ont une substance un peu massive, ils ne sont pas aisés a* 
digérer, et ils produisent beaucoup d'humeurs grossières ; c*eîî‘>* 
pourquoi on ne doit en user que modérément. Ils contienneiiîis 
beaucoup d’huile et peu de sel. Ils conviennent eu tout tempqn 
aux jeunes gens d'un tempérament sec et bilieux. 

PIMENT. C'est une plante aromatique d'une odeur forte 
mais agréable. Elle croît en Guinée ^ dans le Brésil, et dam 
nos provinces méridionales. On lui a donné le nom de poivr "li 
à!Inde ou de Guimpe. Les gousses ont une saveur âcre et brù ûi 
lante dans leur maturité, ou lorsqu'elles sont rouges. On diif 
que les sauvages les mangent ainsi, apparemment comme assaiffi^ 
sonnement; car il ne paraît pas probable qu'on fasse un ali- ilt 
ment innocent d’une substance aussi active. On cueille leol 
gousses vertes, pour les avoir moins âcres, et elles le soniio 
encore beaucoup ; on les fait ensuite macérer dans du fort vi* rr 
naigre. Le piment excite l’appétit, et convient aux personne-)! 
vigoureuses et livrées à des exercices violens : dans les grande >1 
chaleurs, dans les climats brûlans, il peut relever le ton deo ; 
estomacs affaiblis. 


PIMPRENELLE. Elle pousse par les urines, elle atténue Iî;! - 
pierre des reins et de la vessie, elle réjouit le cœur; elle passi8?i 
pour détersivc, dessiccative et vulnéraire ; elle se digère diflici- b 
lement et rend le ventre paresseux, quand on s’en sert avec ex-zo 
cès ; elle contient beaucoup d’huile et de sel essentiel. 

Quelques médecins, dit An^dry , ont mis la pimprenelle aur 
rang des plantes astringentes , mais mal à propos ; elle abondtihi 
en un sel âcre qui la rend très apéritive. 

L’usage de la pimprenelle est très bon à ceux qui ontlcî *1 
poumons embarrassés de pituite. Il convient encore dans lef -J 
obstructions des reins et dans presque toutes les maladies qui 
viennent d’embarras d’humeurs. 
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PIN {Pomme de). Ce fruit ne vient bon que dans les payf 
chauds ; il corrige l’âcreté des humeurs de la poitrine, et est 
très salutaire aux phthisiques et auxpulmoniques ; U est noiir- id 
rissanl, bon à calmer la chaleur des urines, causée ou entre-- 
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I surinue par la trop grande acrimonie des humeurs ; U fait venir 

çJÎBi lait, semenque copiosius sitppeàitat, 

imqPINANGUE. roy. ARECK. 

.'WIÏPINTADE. La pintade vient d*Afrique ; elle est de la gros-' 

'h ’imr d’un faisan, et fournit un aliment très succulent, très de- 
fo Jaat et très recherché. Nous n’en connaissons pas beaucoup 
•jjog gont, à cause de sa rareté. Voy. Oiseaux. ;■ 

PIQUETTE. Mauvais vin qu’on donne, à la campagne, aux S 

asniunestiqucs. C’est une boisson faite avec du marc de pres^ i 

lie TÎr sur lequel on a jeté de l’eau, qu’on laisse fermenter avec . 
i’jjp qu’il peut rester d’esprit-dc-vin qu’on en a tiré. C’est en hi— 
ifp *ir que la piquette se doit boire ; si on la gardait jusqu’en été, 
e’a aie s’aigrirait. On appelle encore piquette un petit vin usé et 
laa iii est bas percé. 7^oy. Boisson , etc. 

Î8ITPISSEKL1T ou DENT DE LION. Voy, Chicorée sauvage à 
;8'iirurs jaunes, à l’article Chicorée, où l’on explique les qua-' 
la ebés et les propriétés de cette espèce de chicorée. 
î'dITPISTACHE. Fruit du pistachier, grand arbre qui croît dans’ 
aoa s contrées orientales de la Perse et de la Turquie. Ce fruit 1 

I agisse pour nourrissant, restaurant et bienfaisant aux pcrsoimes 
galdbles et menacées de consomption ; on en fait beaucoup de • 

fa ^ s , et presque tous les médecins français , espagnols et ita- ' 

, gnns, les recommandent dans les desserts, avec d’autres ingré- i 

> ausns d’une nature restaurante et corroborative. Les pistaches, ; 

aJ £ Lemert, sont humectantes , pectorales et convenables aux i 

zirftthisiques/ct aux néphrétiques , par leurs parties huileuses et ï 

iiRsflsamiques propres à produire ces bons effets ; elles fortifient 
aioxore l’estomac, elles excitent l’appétit etThumeur séminale, 
aarce qu’elles contiennent quelques sels volatils qui commu— 
lanquent une chaleur douce et agréable dans les endroits où ils 
ns'f rencontrent. Quand on Use des pistaches avec excès, elles 
ÜjBibauflent beaucoup et causent d’autres accidens, parce que 
[fiilachaleur que leurs sels volatils excitent s’augmente à pro— 
lob'/rtion de la qualité de ces sclâ , et devient ensuite' liicôm- 
.ahode. On doit choisir les pistaches pesantes, bien pleines , 
svU'Uvelles , d’une odeur agréable et d’un bon goût. Elles con- 
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viennent eu tout temps, à toute sorte tl’àge et de tempéra¬ 
ment , pourvu qu’on en use modérément. Les eonfiseurs 
couvrent de sucre les pistaches, après les avoir bien mondées ; 
quand elles ont été accommodées de cette manièje, on les 
appelle pistaches en dragées^ elles sont d’un goût excellent. 

Fruit, Maturité. 

PLAISIR DES DAMES. Foy. OUBLIE. 

PLANTES POTAGÈRES. Fojf\ Asperge, Bette, Carotte, 
Céleri, Chicorée, Chou, Concombre, Courge, Cresson, Épi¬ 
nard, Houblon, Laitue, Oseille, Persil, Poireau, Raifort, 
Rave, etc., etc. Foj\ aussi le Supplément. 

PLIE. II y en a de deux espèces , savoir, le grand et le pe¬ 
tit. Le grand est celui qu’on nomme plie; le. petit, qui est 
presque carré, est connu sous le nom de carrelet; l’un et l’autre 
ont une chair blanche et mollasse. Ces poissons, dit Lemerv, 
contiennent beaucoup d’huile, dephlegme, et médiocrement 
de sels volatils. Leur chair nourrit beaucoup, et elle adoucit 
les âcrcte's de la poitrine, parce qu’elle contient un suc hui¬ 
leux , visqueux et balsamique, propre à s’attacher aux parties 
solides, et à embarrasser les sels âcres .qui picoUmt les pou¬ 
mons; elle lâche aussi le ventre, par le secours de ce meme 
suc, qui relâche un peu les fibres de l’estomac et des intestins, 
qui rend les voies plus coulantes et qui amollit et liquéfie les 
matières grossières contenues dans les intestins. Ils coiiviemicnt, 
ajoute le meme auteur, en tout temps, à toute sorte d’âge et 
de tempérament, et principalement aux jeunes gens d’un tem¬ 
pérament chaud et bilieux. La plie et le carrelet, dit Andry, ont 
une chair molle et aqueuse, peu convenable aux estomacs froids 
et pituiteux; mais ou en corrige en partie la mauvaise qualité 
en les faisant cuire dans le vin blanc, avec un peu de sel et de 
fines herbes. Bien des gens estiment les œufs de la plie et les 
trouvent d’un meilleur goût que sa chair. On fait frire ces pois¬ 
sons comme la plupart des autres ; mais ils boivent beaucoup 
de friture , ce qui les rend plus difficiles à digérer. Foj'. Pois¬ 
son, Friture. 

PLONGEON. Oiseau qu’on trouve sur la mer et sur les n- 
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vicres ; il a le dos noir , le ventre hlanc, le bec long et rouge ; 
il est excellent à manger; il approche assez du canard sauvage ; 
on l’apprête et on le sert comme lui. Oiseaux, 

PLÜVIEIV. Oiseau de la grosseur d’un pigeon; il est d’un 
goût exquis et délicat. Il y a des auteurs qui ont confondu le 
vanneau et le pluvier, parce que ces deux oiseaux habitent les 
memes' lieux , vivent des mêmes alimens et ont une chair assez 
semblable par le goiit et les effets qu’elle produit. Le pluvier 
excite l'appétit, il se digère facilement; mais connue il produit 
lUî aliment peu solide, les personnes accôutume'es à un grand 
exercice de coi*ps ne s’accommodent point de son usage ; il con¬ 
tient dans toutes scs parties beaucoup d’huile et de sel volatil. 
Comme cet oiseau est presque toujours en mouvement, et jouit 
par conséquent d’une transpiration libre et aisée , il amasse 
peu d’humeurs grossières, et les principes de scs humeurs 
s’exaltent et.se volatilisent continuellement; c’est pour cela 
que sa chair est fort légère, facile à digérer et d’im bon goût. 
Le pluvier convient en tout temps, à toute sorte d’age et de 
tempérament. T^oj. Oiseaux, 

' POIRE. Les poires sont plus amies de l’estomac que les 
pommes. Elles sont toutes astringentes, les unes plus, les autres 
moins; cette aslriction est cause qu’elles conviennent mieux 
après le repas que devant, û moins qu’il ne soit à pro])os de 
resserrer le ventre. Quand on en mange avant le repas, il n’en 
faut manger que très peu, de peur qu’elles ne resserrent trop 
l’orifice inférieur de l’estomac, qu’elles n’empêchent les ma¬ 
tières du bas—ventre de descendre, et qu’elles ne causent des 
vents et des coliques. Quand on les prend après le repas, elles 
obligent l'orifice supe'rieur de l’estomac à se fermer plus étroi¬ 
tement, et en rétrécissant ainsi le liaut de ce viscère, elles em¬ 
pêchent les rapports des viandes et favorisent en même temps 
la descente des alimens digérés ; en sorte qu’elles lAchcnt le 
ventre, étant mangées après le repas , et qu’elles le resserrent 
étant mangées un peu auparavant. On fait cuire les poires de 
plusieurs manières, comme les pommes ; elles ont moins be¬ 
soin de sucre que les pommes, et on y en met ordinairement 
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trop ; on les rend par-là plus propres à allumer la bile i^u’à 
fortifier l'estomac, surtout lorsqu'on y mêle du vin , coiiiine 
on le fait d'ordinaire, La poire cuite est déjà par elle-même 
d’un goût assez sucre et vineux. Les meilleures poires sont celles 
qui sont douces, bien mûres, bien nourries, et qui ne sont ni 
âpres, ni stiptiques. L'usage des poires est mauvais pour ceux 
qui sont sujets à la colique ; elles conviennent assez à toute 
sorte d'âge et de tempe'rament, pourvu que l'on en use modé¬ 
rément. Voj. Fkcit, Maturité. 

POIRE DE TERRE. Cette plante est généralement connue 
sous le nom de topinambour. ï'^oy'. Topinambour. 

POIRÉ. On fait avec le suc des poires, exprimé et fermenté, 
une espèce de cidre ou de liqueur vineuse appelée poiré. Cette 
liqueur approche beaucoup, en couleur et en goût, du vin 
blanc ; on emploie pour le faire de certaines poires acerbes et 
âpres à la bouche. Comme il arrive dans sa fermentation la 
même chose que dans celle du suc des pommes, et que le 
poiré a à peu près les mêmes vertus que le cidre , voyez cet 
article. Le poiré fortifie l'estomac par une légère astriction , et 
la plupart de ceux qui ont de la peine à digérer se trouvent 
mieux de l’usage du poiré que de celui du pommé. Le poiré 
fait avec des poires sauvages se garde quelquefois deux et 
trois ans; il est plus savoureux que l’autre, mais il n'en est 
pas plus sain. yoy. Boisson. 

TOIREAU. Il est fort employé parmi lesalimens. La plupart 
des auteurs qui en ont parlé le regardent comme fort perni¬ 
cieux ; cependant nous ne remarquons point ici, où il estfort en 
usage, qu’il produise tous les mauvais effets qu’on lui attribue. 
A la vérité, il se digère un peu difficilement et excite quelque¬ 
fois des vents, à cause d’un pblegme visqueux et gluant qu'il 
contient; c’est pourquoi on le fait toujours bien cuire avant 
de le manger, afin d’atténuer, par la coction, ce mauvais suc. 
Le poireau est apéritif, incisif ef pénétrant; il échauffe et at¬ 
ténue ; il est propre pour évacuer le phlegme des poumons, 
pour rendre la respiration libre et pour lever les obstructions 
de l'estomac. H convient, dans les temps froids, aux vieillards^ 
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aux plilcgmatiqucs et à ceux qui ont des hmueui's giossicies 
et peu en mouvement. 

POmÉE. Foj. BETTE. 

POIRIER BERGAMOTE. Arbre que l'on cultive en Italie, et 
qui tient de la nature du poirier et du citronnier. Cet arbre 
porte un fruit connu sous le nom de bergamote. Voy. Ber¬ 
ça mote. 

POIS. Il y a un très grand nouibre d'espèces de pois, et 
peut-être encore plus de varie'tcs. Ceux qu'on estime le plus, 
tant pour les usages die'té tiques que pharinaceu tiques, sont le 
pois carre, le pois blanc, le petit pois, le pois chiche: Les 
pois sont trop connus des habitaiis de la campagne pour que 
•nous nous arrêtions ici à en donner la description. Le tableau 
de leurs propriétés diététiques et de leurs vertus] médicinales 
fera seul l'objet de cet article. 

De tous les pois qui se servent ordinairement sur nos tables, 
les meilleurs sont ceux qui, dans leur maturité, sontdurs etsecs; 
on peut dire, en général, que ces légumes, bien cuits et réduits 
en purée, fournissent un aliment sain; cependant il faut être 
réservé sur leur usage, car Us se digèrent avec un peu de peine, 
causent des flatuosités et des obstructions ; d'où il suit que 
ceux dont l’estomac est faible et délicat doivent abandonner 
ce mets aux personnes robustes et qui s'exercent à des travaux 
rudes. Quoiqu'on soit d'une constitution très forte, il ne 
faut cependant pas se hasarder à manger les pois avec leur 
gousse, comme cela n'arrive que trop souvent dans les cam¬ 
pagnes; Us sont alors beaucoup plus nuisibles. La décoction 
de pois a la propriété de lâcher un peu le ventre. On assigne 
beaucoup de vertus aux pois chiches i®. on dit qu'ils sont 
diurétiques, et qu'il faut les employer avec beaucoup de pré¬ 
caution, dans les accès de néphrétique ; 2 ®, que c'est avec suc¬ 
cès qu on peut y avoir recours dans le traitement de la petite 
vérole, en en prescrivant depuis une demi-once jusqu'à une 
once dans un bouillon, ou dans deux livres d'eau ; 3®^ plu¬ 
sieurs praticiens soutiennent que la farine de ce légume fait des 
cataplasmes résolutifs très estimés pour dis^per la dispo- 
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sîtioii iiinaininatoîrc des testicules et des mamelles , et les 
embarras accompap,ne's d’inflammation ; 4®- ou les regarde 
comme propres à rendre ardent aux plaisirs de rainour. 

POIS CHICHE ou POIS BÉCU. Le nom ôecu lui vient de 
ce que le pois est relevé d’une petite bosse qui a la forme d’un 
bec. La couleur de ce pois est rouge , rousse ou noire. On pré¬ 
féré les pois cbiches rouges en médecine ; ils entrent dans la 
composition du sirop de guimauve composé ; quelques person¬ 
nes en mangent; mais, pour les faire cuire , on les fait macérer 
dans une lessive de cendre de bois neuf, qui les amollit et leur 
enlève leur saveur acre. Les pois ebiebes d’Espagne sont, de 
tous les grains légumineux, ceux qui approchent le plus de 
la saveur du café lorsqu’ils on été brûlés comme ce dernier. 
Légumes. 

POISSON. Le poisson nourrit plus abondamment et plus 
sainement que les herbages, les racines, les fruits ; mais il 
s’en faut beaucoup qu’il puisse être comparé là-dessus à la 
viande. En elTet, l’aliment le plus convenable au corps hu¬ 
main est celui qui renferme des principes actifs et volatils, 
mais tempérés et adoucis par un mélange modéré de parties 
bulleuses et de parties aqueuses, en sorte que ces principes 
puissent entretenir en nous la fermentation douce et tranquille 
qui excite les levains de restomac, et qui tend à une entière et 
parfaite digestion. Or, telle est la chair de la plupart des qua¬ 
drupèdes et des oiseaux qui servent à notre nourriture; au 
lieu que celle des poissons contient peu de volatil, et abonde 
en huile grossière et en eau, ce qui la rend moins propre à se 
convertir en notre substance. 

La chair des poissons est aqueuse; personne n’en doute , dit 
Axdry; elle est aussi très huileuse, puisqu’on tire de‘l’huile 
généralement de tous les poissons , et même en assez grande 
c[uantité; etçeux qui voudront se convainçre par une expérience 
bien facile combien la chair du poisson est huileuse, n’ont 
qu’à faire rôtir tel poisson qu’il leur plaira, un hareng, par 
exemple, une limande, une vive, etc., le manger tout chaud r 
sans sauce; ils ne maiiqueronl pas d’y apercevoir une saveuv 
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d’huile très facile à distinguer. Or, cette liuil'c et cette eau y 
concentrent tellement les esprits,'qu’ils y demeurent comme 
ensevelis, ce qui les empêche de se développer dans notre corps 
avec la même facilité que ceux de la viande, lesquels ayant 
moins d’obstacles à vaincre, sc dégagent plus aisénient, et con¬ 
tribuent par ce moyen d’une manière plus efficace à notrenour- 

riture. . ' 

Aussi, suivant la remarque d’IîiPPOCRATE, le poisson, de quel¬ 
que manière qu’on l’apprête, est une nourriture peu substan¬ 
tielle ; et tout aliment qui a ce défaut est incapable de fournir 
au corps beaucoup de sucs et de forces ; c’est pourquoi, con¬ 
tinue ce savant médecin, oh doit' donner des alimens de ce 
caractère à ceux qui ont besoin d’un régime atténuant; en un 
mot, le poisson est naturellement froid et humide , et ne peut 
produire en nous que des sucs de la même nature ;* c’est-à- 
dire des sucs aqueux, et par conse'qucnt peu propres à nourrir 
et à'fortifiqr le corps : on observe même que^ceux qui ne vivent 
que de poisson ont le sang plus aqueux^que les autres; cette 
raison doit faire préférer l’usage du poisson àcelui delà viande. 


dans les cas où le sang venant à fermenter, on ne peut qne sc 
bien .trouver d’une nourriture froide et humide. • ; ' ’ , 

On voit aussi des personnes à qui le poisson convient mieux, 
et qui pour cette raison se portent beaucoup mieux en carême : 
tels sont, par exemple,' ceux dont le corps abonde trop en sucs 
nourriciers , et qui font trop de chyle ,et de sang ; il se trouve 
même des maladies où le poisson peut convenir , et où les mé¬ 
decins, non — seulement le permettent, mais le conseillent; 
celles* par exemple, où les nourritures succulentes peuvent 
donner lieu à des inflammations; ce n’est que dans ces occa¬ 
sions qu’on peut dire quecet aliment est préférable à la viande. 

Le poisson est de deux sortes, ou d'eau douce, ou de mer. 
Celui d’eau douce'est ou de lac^ ou d’étang, ou de rivière^ le 
poisson d’étang ou de lac-est malfaisant, parce qu’il se nourrit 
ordinairement d’une eau bourbeuse, ou qui n’a pas de cours. 
Celui de nvi'erc est fort sain, pourvu qu’il soit de quelque ri¬ 
vière rapide, coiume du Rhône, de la Garonne ; de la Loire, etc. 
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Ainsi le poisson de Seine, de Saône, vautnioins, parce (juc-' 
CCS rivières coulent très lentement; on vante cependant beau¬ 
coup les carpes de Saône et de Seine, mais c’est parce qu elles 
sont grasses et de bon goût, et on ne prend pas garde que cette 
graisse meme les doit rendre moins saines ; car, selon la remar¬ 
que de P. Gontier, savant mc'decin, il n’y a pas de graisse 
plus ennemie de l’estomac que celle du poisson. Les poissons 
qu’on prend dans les rivières qui arrosent de grandes villes, 
sont toujours moins bons au-dessous de ces villes, à cause des 
immondices qui les y attirent, et dont ils se nourrissent. 

Le poisson de mer est le meilleur de tous, parce que la sa¬ 
lure de la mer en corrige l’hmnidite. Parmi les poissons de 
mer les plus sains sont les saxatiles, c’est-à-dire ceux qui sc 
nourrissent dans des lieux pleins de rochers : on estime ensuite 
ceux qui habitent le fond de la mer; mais pour les poissons 
qui vivent sur les bords, on leur donne avec raison le dernier 
rang, à cause que l’eau où ils sont est moins pure. 11 y a des 
poissons de mer qui entrent dans les fleuves ; et on remarque 
que lorsqu’ils ont habité dans l’eau douce quelque temps, ils 
en sont beaucoup plus agréables au goiit; mais il n’est pas bien 
décidé qu’ils en soient plus sains. Plusieurs sa vans médecins 
prétendent que le poisson de mer perd beaucoup de sa bonne 
qualité dans l’eau douce. On dit ordinairement par manière 
de proverbe ; jeune chair et vieux poisson / mais la maxime 
n’est pas véritable. Le vieux poisson est pour l’ordinaire plus 
mollasse et plus coriace.. On connaît le vieux poisson à la du¬ 
reté et à la grandeur de l’écaille. On demande lequel est le 
meilleur poisson, du poisson mâle^ ou du poisson femelle. Le 
mâle est ordinairement préféré à cause de ses laitances, sur¬ 
tout parmi les carpes ; mais pour ce qui est de la délicatesse de 
la chair, les femelles valent mieux, surtout parmi les anguilles. 

Le poisson se mange ou frit, ou rôti, ou bouilli. Le poisson 
frit, dit Andrv, soit au beurre, soit à l’huile, est un peu dif¬ 
ficile à digérer, à cause de la mauvaise qualité que l’huile et 
le beurre ne manquent point de contracter par la trop grande 
action du feu qui les rend toujours âcres et brùlaiis. 
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Le poisson rôti, soit sur le gril j soit à la broche, n*est point 
sujet à cet inconvénient; et il convient mieux à Festomac. 

, Le poisson qui est bouilli, soit à Fétuve'e, soit au court- 
bouillon ou d'autre manière, est plus propre pour les sante's 
délicates, pourvu que l’assaisonnement n’y domine point. Le 
poisson est plus sain bouilli dans le vin que dans l'eau ; et à 
parler en ge'nëral, le poisson étant aqueux, a besoin, quand 
on le fait bouillir, d'ctre un peu corrige' par le vin, sur quoi il 
faut remarquer que le vin blanc vaut ordinairement mieux ici 
que le rouge ; premièrement, parce qu’il rend le poisson plus 
blanc et plus ferme; secondement, parce qu il lui donne une 
qualité diurétique dont FclFet n’est pas à me'priser, principa¬ 
lement quand on a fait un long usage de poisson. On sale cer¬ 
tains poissons pour les conserver, ou on les fait sécher à la 
fumée ; mais cette préparation les rend très difficiles à digérer. 
Le poisson fumé, surtout, est malfaisant; et en général tout 
aliment qui a été long-temps exposé à la fumée contracte une 
qualité âcre, peu convenable à Festomac, ce qui ne doit s’en¬ 
tendre pourtant que des personnes délicates ; car les corps ro¬ 
bustes ayant les organes plus forts , bien loin de se sentir 
incoinmodés de l’usage des ali mens salés ou fumés, y trou¬ 
vent au contraire de quoi réparer leurs forces et conserver 
leur santé, parce qu’il leur faut quelque chose qui agisse 
rudement sur les fibres trop massives de leur langue et de 
leur estomac, qui, sans cela, demeureraient comme engourdîes. 
On a trouvé le moyen de préparer, avec le poisson, plusieurs 
sortes de mets exquis; et on en a fait des soupresses avec les¬ 
quelles on imite toutes sortes de viandes grasses ; mais ce n’est 
que pour tromper les yeux ; et de quelque manière qu’on s’y 
prenne, on ne parviendra jamais à rendre le poisson aussi 
nourrissant que la viande- 

Voilà pour le poisson en général. On trouvera, sous les ar¬ 
ticles particuliers, les qualités qui conviennent à chaque es¬ 
pèce , avec les différentes manières de les apprêter. Court- 
BOOiLLON, Friture, Laite. 

Poissons de mer. Voj. Araignée, Bagre, Barbier , Barbue, 
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Cabilleau, Cancres, Carrelet, Congre, Coquillage, Crabe, 
Crustacés, Eperlan, Hareng, Huître, Limande, Maquereau, Mer¬ 
lan, Monachelll, Morue, Mulet, Orphie, Perce-pierre, Pôle, 
1\aie,.1\ouget, Salicoque, Sardine, Sole, Turbot, Vive, etc. 

Poissons d^caii douce. Voj, Able, Barbeau, Brochet, Carpe, 
Éperlan, Goujon, Lotte, Perche, Plie, Tanche, Truite, etc. 

Poissons d^eau douce et de mer. Voj, Alose, Anguille, 
Écrevisse , Esturgeon , Lamproie , Moule , Saumon , Thon , 

Tortlé, etc., etc. 

Salines. Voj. Anchois, Hareng, Maquereau,Morue , Saumon, 
Thon, etc. 

POITRINE. Quatre sortes de poitrines s’emploient séparées 
des autres parties des animaux dont elles proviennent. Ce sont 
les poitrines de bœuf, celles de veau, de mouton et de cochon. 
Les poitrines de bœuf se mettent dans la marmite pour faire 
un bouilli ; elles sont très bonnes à manger, mais leur bouillon 
est me'diocremcnt bon. La poitrine et le tendron de poitrine 
sont les pièces les plus estimées, après la culotte, pour servir sur 
une table ; elles se peuvent accommoder de même façon que la 
culotte. La poitrine de veau est fort bonne en ragoût, surtout 
aux petits pois, ou bien comme des poulets avec une liaison. 

La poitrine de mouton est bonne dans le pot j quand elle y a 

% 

été cuite, on la fait griller avec du sel, du gros poivre et du 
verjus si l’on veut. La poitrine de cochon ne sert qu’à faire du 
petit lard ; c’est le meilleur morceau de la bête pour cet usage, 
parce qu’il est bon entrelarde', c’est-à-dire bien mêlé de chair 
et de graisse; on l’emploie partout où il y a besoin de petit lard. 

POITRINE DE BOEUF, La poitrine et le tendron de poi¬ 
trine sont les pièces les plus estimées, après la culotte, pour ser¬ 
vir sur une taljle ; elles se peuvent accommoder de la même fa¬ 
çon que la culotte, 

POIVRADE. C’est une sauce qu’on fait avec du vinaigre, 
du sel, de l’ognon ou de la ciboule, du poivre, et, si l’on 
veut, de l’écorce de citron ou d’orange. On s’en sert pour 
manger des viandes froides, des artichauts, etc. Cette sauce 
ne convient qu’aux estomacs bien constitue's. 
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POIVRE. Le poivre est cliaud, dessiccatif, carniinatif, in¬ 
cisif, atténuatif et résolutif; il fortifie le cerveau, les nerfs et 
la vue. Tl est bon contre les froideurs et les flatuosités de /’ej- 
tomac; il résiste à la malignité des liumeurs; il est propre 
aux vieillards^ aux phlegmatiqueSj aux mélancoliques, et à 
tous ceux qui ont des liumeurs visqueuses. Il sert aussi à repla¬ 
cer la luette quand elle est relâchée. Le poivre est pernicieux 
aux tenipéramens bilieux et chauds, parce qu’il enflamme le 
sang; tous les tcmpéramcns doivent même en user sobrement, 

H favorise la digestion des alimens, dit Nicolas, et on le 
recommande comme un cordial contre les poisons coagulâns. 
^ oj '. Malacuette. 

POLE. C’est un poisson de mer qui ressemble à la sole, 
mais qui est plus épais, moins alongé. Il a un goût désagréa¬ 
ble qui doit le faire rejeter. T^qy. Friture, Poissov. 

POLENTA. C’est de torge nouvelle, rôtie médiocrement, 
et ensuite moulue. Les anciens s’en servaient beaucoup, et la 
mélangeaient souvent avec d’autres grains pour en former dif- 
férens mets ; ils y ajoutaient souvent de la coriandre, du moût, 
de l’hydromel. C’était une nourriture essentielle du peuple et 
des soldats. Orge. 

POMME. Les propriétés des pommes varient selon la dilTe- 
rence de leur goût; celles qui sont acides ^ âcres et austères, 
sont astringentes, et par conséquent resserrent le ventre; les 
pommes douces sont d’une nature plus chaude, et relâchent; 
les sûres ou vineuses tiennent le milieu entre les âcres et les 
douces, et sont agréables à l’estomac. 

Le temps le plus propre, dit Ray, pour manger les pommes, 
n’est ni le matin avant dîner, lorsque l’estomac est vide, à 
cause de Taciditc qu’elles portent, et des crudités qu’elles 
peuvent engendrer ; ni avant le souper, par la même raison ; 
ni iininédiatcment après le dîner ou le souper, mais deux ou 
trois quarts d’heure après l’un ou l’autre de ces repas, lorsque 
l’estomac n’esl ni trop plein, ni tout—à-faît vîdc. Les pom¬ 
mes sont fongueuses et spongieuses, nagent sur l’eau, ce qui 
les rend de difficile digestion. 
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Toutes les pommes, dit Atory, causent des vents, et se di- 
{jèvent difilcilemenl ; mais elles perdent beaucoup de leur mau¬ 
vaise qualité lorsqu’on les fait cuire. Les pommes qui ont 
passe' l’hiver sont moins venteuses. Les meilleures pommes 
qu’on mange en hiver sont la calville, la reinette, le court- 
pendu et la pomme d’api. Les autres pommes sont fort bon¬ 
nes cuites î on les fait cuire à la braise, ou au four, ou-en coni- 
pote ; on les accommode quelquefois avec un peu de beurre et 
de sucre ; quelquefois on les fait rôtir sur l'assiette. Klles sont 
moins saines cuites au four qu’autrement ; mais il vaut encore 
mieux les manger de cette manière, que de les manger crues ; 
car tout le monde convient qu’en ge'néral la pomme crue est 
malfaisante. On fait avec les pommes une confiture aussi déli¬ 
cieuse que salutaire, appela gelée de pommes. On s’en sert 
beaucoup; elle est humectante, rafraîchissante et pectorale. 
On fait aussi avec les pommes une boisson qu’on appelle cidre. 

CïDRÉ. 

On doit en général regarder comme les plus saines, dit le 
docteur Laservole, celles qui flattent le goût et l’odorat. Il est 
très important de les choisir bien mûres ; celles qui sont insi¬ 
pides, inodores, ne doivent point faire partie des alimens, 
car elles fatiguent l’estomac, et causent des vents. On doit re¬ 
garder comme pernicieuses celles qui sont tombées des arbres, 
et qui sont rongées de vers. Comme la chair des pommes est 
compacte, il faut bien les mâcher, car sans cela on les digére¬ 
rait avec beaucoup de peine. On doit en manger avec beaucoup 
de sobriété ; car rexpcriencc a fait connaître que, lorsqu’on en 
mangeait en trop grande quantité, elles causaient quelquefois 
des palpitations et le cochemav; cuites on en compote, où 
sous la forme de gelée, elles sont plus saines et d’une digestion 
plus facile que lorsqu’elles sont crues. On fait peu de cas des 
pommes hâtives et d’étc'. 

Ceux qui ont l’estomac faible, dit le docteur Büc’hoz, doi¬ 
vent en user avec modération ; celles qui sont cuites doivent 
être préférées pour la santé d celles qui sont crues. Voj. Fruit, 
Maturité. 
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POMME D'ADAM. Fruit d'une espèce de limoiiiev qui croît 
dans l’Assyrie, dans la Perse, et que l'on.cultive dans les 
pays chauds. Ce fruit est fait comme une orange , mais beau¬ 
coup plus gros , d’un jaune plus foncé, et d’une odeur moins 
forte I son écorce est médiocrement épaisse, inégale et cre— 
vasse'e ; sa pulpe est semblable à celle du citron, remplie de 
suc, d'un goût approchant de celui de l’orange , mais qui n'est 
point agréable. La pomme d’Adam ii’est point employée en 
médecine, à cause de sa rareté. Ses propriétés sont analogues 
à celles de la bigarade. On la place au rang des antiscorbuli- 
ques. Voj. Froit, Maturité. 

POMME D’AMOUR, POMME DORÉE, TOMATE. Cette 
plante a une odeur vireusc, désagréable ; on la cultive dans 
les jardins : les Italiens mangent son fruit en salade. Les 
feuilles sont narcotiques, assoupissantes \ on les fait cuire dans 
l’eau, et on les applique extérieurement, pour apaiser les 
douleurs, pour arrêter les fluxions. On pre'pare, avec son fruit, 
l'ne huile par infusion. Eu France, on exprime le suc de ce 
fi\’it, et l’on y ajoute un peu de sel et de vinaigre : il en ré-‘ 
suUe une sauce qui est d'un très bon goût, et que l'on mange, 
avec le bouilli. On connaît le suc de ce fruit sous le nom de suc 
ou lus de tomate. Voy. Tomate. 

POMME RAINETTE. Elle est rafraîchissante et adoucis- 
santé j s’emploie pour faire une tisane qui passe pour être très 
bonne dans les cas de soif, de toux et de sécheresse du go¬ 
sier. Cuite dans de l’eau de roses, de plantain et d'euphraise, 
elle forme un cataplasme excellent pour les maux d’yeux ac¬ 
compagnés de douleur, d'inflammation, etc. Voy. Sirop, Sucre 
DE POMME, etc. 

POPULO. C’est un petit rossolis fort léger, délicat^ doux et 
aisé à boire. Voy, Liqueur, Rossolis, 

PORC. Mammifère paebyderme, c'est-à-dire qui a plusieurs 
sabots. Cet animal est généralement connu sous le nom de 
cochon. Voy. l'article Cochov, où l'on explique les propriétés 
et les usages de la chair de cet animal. 

PORC SAUVAGE. Mammifère pachyderme , qui habite les^ 
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bois et les canipajjnesj et qui est connu plus géiidraleinent sous 
le nom de sanglier, Sa 4 VGLIEr. 

PORREAU. Voy, Poireau. 

PORRETTE ou OGNONNETTE, Ses racines se fendent sous 
terre en plusieurs petits ognons , d’où ils ont pris leurs noms 
de porrette en quelques pays, et ognonnette en d’autres. Pour 
ses propriëtc's, voj\ Ognox. 

PORTER ( bièie forte des Anglais), Voj, Bière, 

. POTABLE. Ce qui est bon à boire. 

POTAGE. Jus de viandes cuites, dans.lequel on met tremper 
ou mitonner du pain coupé par tranclies • on a déjà parle' de 
divers potages tant en gras qu’en maigre, sous les noms de 
bisque J d’o/7 et de julienne et sous plusieurs articles parti¬ 
culiers ; on a vu aussi ce qui regarde les bouillons, qui sont le 
corps de tous les potages , et les coulis qu’on fait pour les bien 
nourrir. 

POTIRON. C’est une espèce de citrouille unie , quelquefois 
tubéreuse, intérieurement jaune et très douce, spongieuse et 
aqueuse. On en fait des potages , des tourtes et différentes 
autres préparations pour la cuisine. Celte substance passe pour 
être assez digestible , pour tempérer l’ardeur du sang, et re¬ 
lâcher le ventre. Je ne la crois point favorable aux estomacs 
faibles et aux convalesccns. 

POUDING. C’est une sorte de gâteau anglais, qui est com¬ 
posé de mie de pain, d’œuf, de lait, de farine, de raisins 
de Corinthe, etc. , etc. Ce mets est en meme temps fort 
agre'able au goût, et extrêmement nourrissant. On modifie 
cet aliment, en Angleterre, de mille manières différentes. Il i 
est trop pesant pour les estomacs faibles et convalescens. 
Voj. Pâtisserie. 

POULARDE. Jeune poule qu’on a engi'aissée comme un 
chapon ; elle a les mêmes propriétés que la poule et le poulet ; 
mais la chair en est plus débeate, plus succulente et plus 
nourrissante. Voj, Poule, Poulet. 

POULE. Femelle du coq. Il faut choisir les poules bien 
nourries, tendres, jeunes, et qui niaient point encore pondu. 
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î.eur chair est pectorale ; elle se Jigère facilemcTit j elle produit 
un bon suc ; elle nourrit beaucoup ; elle auj^mente les esprits ; 
elle Imniecte et rafraîchit; elle est très salutaire et très conve¬ 
nable aux personnes exténuées et convalescentes. Cependant, 
quand la poule est vieille , elle se digère difficilement ; elle 
est dure , sèche et coriace , parce que les parties huileuses et 
balsamiques ont été insensiblement dissipées et épuisées par la 
fermentation continuelle où sont ses humeurs. La poule con¬ 
vient à toute sorte d’age et de tempérament ; cependant, son 
usage est plus salutaire et plus convenable aux personnes déli¬ 
cates et qui mènent une vie oisive, qu’à ceux qui sont forts, 
robustes et accoutume's à un violent exercice de corps , parce 
que ces derniers ont besoin d’un aliment plus solide, et (pii se 
dissipe juoins facilement. On majige ordinairement la poule 
bouillie. Foj. Coq- 

POULE ou POULETTE D’EAU. Les poulettes d’eau , sur¬ 
tout quand elles sont jeunes et l)lcn grasses, sont servies sur 
les meilleures tables ; cependant, elles ne sont pas toutes éga¬ 
lement bonnes : il y en a qui sentent le limon et le poisson 
et qui sont d’un goût assez désagréable; d’autres, au coji- 
traire, sont d’une saveur exquise. Cependant ou peut dire, eu 
génc'ral, que, comme ces oiseaux ne vivent que d’alimcns gros¬ 
siers qu’ils trouvent autour des marais, des étangs et des ri¬ 
vières, leur chair est aussi chargée de sucs grossiers, et^est par 
conséquent difficile à digérer. Ces sucs grossiers la rendent 
pourtant propre à nourrir beaucoup, et à produire un aliment 
solide et convenable aux personnes qui digèrent aisément et 
qui font un grand exercice de corps. Foj. Macreuse. 

POULE-D’INDE. Foj. Dindon. 

POULE GRASSE. C’est la plante potagère généralement con¬ 
nue sous le nom de mAche. Voy, Mâche. 

POULET. Petit de la poule. La chair du poulet a beaucoui) 
de rapport avec celle de la poule, et elle est même encore 
plus délicate et plus succulente ; c’est pourquoi on mange or¬ 
dinairement la poule bouillie, et le poulet rôti. Le poulet doit 
être choisi assez jeune, parce qu’à mesure qu’il avance en 
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âge, sa chair devient plus sèche et moins aisée à digérer. Le 
poulet est un aliment très salutaire , et dont on se sert en 
santé COnunc eu maladie ; il est aisé à digérer, parce que sa 
chair est peu resserrée en ses parties ; il est pectoral, humec¬ 
tant et nourrissant, à cause des parties huileuses et balsaml- 
ques qu il contient en abondance. Enfin, il est d’un bon suc 
parce que scs principes Iiuilcux et salins sont dans une pro¬ 
portion et dans une liaison convenable les uns aux autres: ce 
qui contribue à rendre les sucs de cet animal tempérés et pro¬ 
pres â produire des humeurs louables. Le poulet étant d’une 
substance moins compacte et moins grossière que la poule, on 
conçoit aiscnïcnt po.urquoi il est encore moins convenable que 
la poule, aux personnes laborieuses , accoutumées à la fatigue , 
et qui ont besoin d’un aliment solide. Coq. 

POLLlOT. On connaît deux espèces de pouliot; l’une, qui 

^ 1 

est le pouliot à larges feuilles, et l’autre à feuilles étroites. 
Toute la plante a nue odeur aromatique, une saveur acre, un 
peu brûlante. Cette plante est hystérique, apéritive , très 
bonne dans la toux opiniâtre et les rliumes invétérés ; son suc 

•, j M ^ _ 

nasse pour un excellent remède c^uand il s’agit d’apaiser la 
toux convulsive des enfans ; sa décoction , adoucie avec un 
peu de sucre , fait beaucoup de bien dans l’enrouement, sur¬ 
tout si l’on en fait usage en se couchant. Le ponliot commun 
est encore très efiicace dans l’astJime j on peut en faire usage 
comme du thé ; s’il est sec, on en met une pincée dans un demi- 
se lier d’eau ; s’il est récent, on en met une demi-poignée ; 
bouilli dans du vin blanc, il devient un remède assez utile 
dans les fleurs-blanches et les pâles-comeurs j sa décoction 

■ '■ ^ /'i v ^ < ‘ 

s’emploie aussi à l’extérieur, pour calmer la douleur Je la 
goutte , nettoyer les dents , apaiser la démangeaison de la 
' peau, etc., etc. Fof. Menthe. 

POUMON. Celte partie des animaux e^t d’une substance 

' ■» I • ^ k.'? i , T f * * • 

molle, bumidè, succulente, légère, facile à digérer et assez 

- -1 ' * ( i ^ . 

nourrissante. Il peut passer pour un assez bon aliment, r. Ani- 

MAUX. 

POUPARD. C’est une espèce de crabe. A oj\ Crabe, 
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PÜUPELIN. Pièce'de four, pâtisserie délicate , faite avec du 
beurre, du lait et des œuls frais, pétris avec de la fleur’-’de 
faiîuc; 011 y mêle du sucre et de l’écorce de citron; il»en est 
d'un .meilleur goût, mais il n’en est pas plus sain. Voy. Pâtis¬ 
serie. 

POUPETON. Espèce de hachis, {[u’on fait tant en gras qu’en 
maigre, Hachis. 

POÜPIETTES. Pial particulier, qu’on fait avec des tranches 
de veau et des bardes de lard , et une farcÆ au milieu. 
POURCEAU, Poy. Cochon. 

POURPIER. Il y a deux espèces de poui’pîer , le sauvagéeX 
le domestique ; ce dernier est le meilleur: ils ont l’un et l’autre 
un goiit visqueux qui tire un peu sur l’acide ; aussi abondent- 
ils en acides; ce qui fait qu’ils ne conviennent point à ceux 
dont le sang a de la disposition à se coaguler. On mange^les 
feuilles de cette plante en salade ; elles' sont rafraîchissantes. 
I-e pourpier convient assez , dans les saisons chaudes de l’an¬ 
née, aux jeunes gens d’un tempcraiiient chaud et bilieux. Le 
suc phlegmatique du pourpier est propre à embarrasser les sels 
âcres des humeurs , et à calmer leur trop grand mouvement. 
Il se digère diflicilemcnt, et il excite des vents, parce que ce 
même suc est un peu grossier et visqueux. On confit aussi le 
pourpier dans du vinaigi'c et du sel, pour le conserver plus 
long-temps : on en fait des salades ; elles sont assez rafraîchis¬ 
santes et excitent l’appétit, 

PRÉSURE. La présure est le plus ordinairement un lait 
caillé, et sensiblement aigri dans l’estomac des jeunes ani¬ 
maux qui tetlent encore leur mère, tels que les veaux, etc. On 
conserve la présure en la mêlant avec du muriate de soude ; 
t)n s’en sert utilement pour faire cailler’le lait. 

PRUNE. Le.s meilleures, chacune en sou espèce, sont celles 
qui sont bien mûres, qui ont une peau tendre et'fine, qui 
sont douces, d’un goût agréable , et qui-ont été ciietllies nou-^ 
vellement et avant le lever du soleil. Les prunes sont humec¬ 
tantes , rafraîchissantes, émollientes,'laxatives ; elles apai¬ 
sent la soif et donnent de l’appétit. 
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Les personnes qui ont un estomac débile , et qui digèrent 
difficilement, doivent s-*abstenir de, lUisage des prunes, car 
elles débilitent et relàclient beaucoup ; de plus , elles produi¬ 
sent quantité d’humeurs grossières et phlegmatiqiies ; c'est 
pourquoi elles conviennent peu aux gens d'un age décrépit, et 
qui abondent en pituite. 

Les prunes contiennent peu d’iiuilc , beaucoup de sel es¬ 
sentiel et de phh'ginej elles sont bonnes, en temps chaud, aux 
jeunes gens d’un tempérament bilieux et .sanguin. On fait, avec 
plusieurs espèces de prunes, des confitures fort agréables; on 
met aussi les prunes séclier au four, principalement dans la 
Touraine et ver.s Bordeaux. Quand elles sont sèclies, on les 
appelle pruneaux, T oj. Fruit , Maturité , MrRABELLE , Pru¬ 


neaux , etc. 

PRUNEALX. Les pruneaux sont des prunes de damas qu’on 
a fait sécher au four ou au soleil. Les brignoles, ainsi appelées 
du nom de la ville d’oii elles viennent, sont d’excellentes 


prunes de paràigoigne, par corruption, ])runes tle jyerdrigon, 
dont on a ôté le noyau , et qu’on a fait sécher au soleil pour 
les conserver. Les meillenrs pruneaux , soit pour le goiit, soit 
pour la santé, sont les pruneaux de L'ours. Ils sont bons à 
l’estomac; ils lâchent le ventre et tempèrent l’ardeur du sang. 


Comme ils ont une saveur assez douce par eux-mêmes, les 
personnes bilieuses doivent les éviter, ou les mêler avec quel¬ 
ques pruneaux aigres. Les brignoles ont un goût sucré, un peu 
acide, qui est très agréable.' On fait ordinairement cuire les 
pruneaux avec du sucre - mais les brignoles n’en veulent pres¬ 
que pas, tant elles sont sucrées d’elles-mcmes. Elles lâchent 
moins le ventre que ne fout les pruneaux ; mais elles l’iiumec- 
tent et le vafraicliissent davantage; elles sont, de plus, fort 
nourrissantes; cl, selon la remarque de Simon Pauli, on le.s 
donne avec sucrés aux étiques. Ï1 faut alor.s couper les bri— 
.gnôles en morceaux , et les faire bien cuire dans de l’eau. 

Fruit, Maturité, Prune, etc. 

PRUNELLES. Ce senties fruits du prunellier. Lorsque les 
prunelles sont bien mures elles lâclieiit le ventre ; inoiiTS 
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mutes, elles sont astringentes-; quand elles sont tout-à-fait 
âpres et styptiques, il n’esf giièie possible de lesl manger 
crues. On tire, des prunelles encore vertes, un vinaigre très 
fort, par la distillation au bain-marie. On peut manger les 
prunelles, conune les olives , après les avoir fait passer par la • 
saumure. On dit ciii’oii en tire une ùoisson agréable, en les 
faisant fermenter après leur inatiirité, et les faisant préalable¬ 
ment sécher au four. Les prunelles vertes , pilées dans un 
mortier, sont d’u;ie ressource sure pour rétablir le vin tourné. 

La préparation iVeau de prunelle fermentée a été invente'e 
par la misère, et peut souvent causer des engorgemens, etc. 
On la rend moins mauvaise en y mêlant une certaine quantité 
de miel ou de mélasse, comme eincj ou six livres de miel pour 
environ deux cents bouteilles, ce qui corrigera le principe 
austère des prunelles, et en fera une espèce de boisson vineuse 
moins insalubre. /'qr. Fruit, Matuhité. 

PUITS D’AMOUR. Espèce de pâtisserie, Pâtisserie. 
PÜLCRE ou PULCRÉ {vin de rnétel). Voy. Métel, 

PULPE, c; est la partie moelleuse des fruits, qui ressemble 
pour la consistance, à la bouillie ; telles sont les pulpes d’a¬ 
bricots , de tamarins, de prunes, de casse, etc. On donne 
encore ce nom aux .fruits cuits, et dont on fait des inarme— 
lades. Marmelade. Quant aux diverses qualités des pulpes, 
il en sera mention en parlant de chaque fruitpulpcux. V, Fruit, 
Maturité. ' , ■ 

.PUNCH. C’est une liqueur composée avec de l’eau chaude, . 
du sucre, du jus de citron , de Fcaii-de-vie , du rum ou du 
rack. On la boit ordinairement cliaude ; elle est très agréable et 
très fortifiante ; elle convient beaucoup après les grandes fati¬ 
gues, pour rappeler la transpiration , qui pourrait avoir e'té 
supprimée par l’humidité, le froid, la pluie, etc. On en peut 
boire plusieurs verres sans crainte qu’elle fasse mal. Voy. Azü- 
CARiLLos, Liqueur, Boissox, etc. 

PURÉE. On donne ce nom à des substances farineuses cuites 
et réduites en une sorte de puli»e , i[ui sert à la nourriture des . 
hommes. En général, lorsqu’on a séparé des purées les enve-- 
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loppea qui couvraient les graines , elles sont plus faciles A di¬ 
gérer, et bien moins venteuses j ainsi, les purées des pois, des 
fèves, des lenlilles , valent mieux ainsi préparées, que lors¬ 
qu ou les mange avec les enveloppes. Les estomacs vigoureux 
des gens de la campagne n’ont pas besoin de cette précaution. 


QUADRUPÈDES. Ce sont des animaux vivipares à sang rouge 
et couverts de poils, et qui ont quatre pieds. Ils sont de la plus 
grande utilité aux lioinines, tant pour les nourrir que pour les 
vêtir, les porter et les aider dans toutes les actions les plus 
pénibles de la vie. Rien ne leur fournil une nourriture plus 
succulente et plus savoureuse que la chair des quadrupèdes. 
Il est bien important de s’assurer que les animaux sont bien 
saigiic's, et surtout qu’ils étaient bien sains avant qu’on ne les 
tuât. C’est à la police à faire surveiller cet objet; car souvent, 
dans les grandes villes, la cupidité fait vendre des animaux 
morts de maladie, ou trop vieux tués, dont le peuple, en 
payant les débris, achète malheureusement à bon marché le 
germe de la mort. /Vr. Anmmaux, CnAtR, etc. 

QÜARRELET ou CARRELET. Il a la chair blanche, mol¬ 
lasse et aqueuse, peu convenable aux estomacs froids et pitui¬ 
teux : jnais on en corrige la mauvaise qualité en la faisant cuire 
dans le vin blanc avec un peu de fines herbes et de sel. Il vaut 
mieux pêché dans la mer c[ue dans l’eau douce. Comme il boit 
beaucoup de friture, il est difficile à digérer quand ou le fait 
frire. Il est plus sain roti avec une sauce blanche. 

QUARTIER. On sert des quartiers d’agneau, de veau et de 
mouton apprêtés de différentes manières. 

QÜAS,‘ Le quas est une liqueur d’un usage très répandu en 
Russie, et particulièrement utile "aux flottes et aux armées de 
cet empire ; elle tient le milieu entre la petite bière, smal-beer, 
et le wonder anglais. Il “est moins agréable. On obtient le quas 
en faisant dissoudre dans l’eau, des galettes qu’on a formées 
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avec partie égalé de drèche et de farine de riz ou de seigle. ^ 
Avec une partie de galette et six d^eau, on obtient, dans les 
vingt-quatre lieiires, uti breuvage le'ger, piquant , acidulé, qui 
est en même temps nourrissant, et un excellent.antiscorbu— 
tique. Dans le pays, on trouve ce breuvage excellent: il serait 
difiieile aux étrangers de s^y accoutumer. 

QTJITSERA. Le quitsera est un mélange de sucre d’érable 
avec de la farine de froment. Les sauvages du Canada en font 
des provisions pour les voyages qu’ils cntiepreniient dans des 
pays où l’on ne trouve pas facilement à s’approvisionner. 


il 


k 

RABLE. C’est la partie qui est vers les reins, entre le train 
de 'devant et celui de derrière du lièvre. On dit aussi un rable 
de lapin. C’est la partie la plus délicate, et celle qu’on sert par 
préférence. 

♦ 

RACINES (des plantes). Les racines sont les parties ca¬ 
chées des plantes, qui reçoivent les premières le suc‘de la terre, 

^ , 'T 

pour lé transmettre au tronc, aux tiges, aux branches, aux 

> * 

feuilles, etc. Les corps intermédiaires, entre les extrémités 
radicales et les tiges, sont des organes très împortans dans 
l’économie■ végétale, et dans lesquels paraît se préparer, et 
pour ainsi dire se digérer'l’aliment de la plante. Userait très 
important qu’on fixât bien exacteihent la nature de toutes les 
raCirilès que nous avons sous nos pas ; qu on déterminât quand 
on'doit les' tirer de terre, poür qu’elles jouissent de tous'les 
avantages qu’elles peuvent procurer ; quelle doit etrê la ma- 
niêre de les conserver ensuite, soit fraîches, soit sèches; on 
n’a point fâit'de recherches assez suivies sur ces points différens. 
On BaïLqu’il est des racines qu’on peut conserver tout l’hiver 
datl’S les caves, en les couvrant de sable, ce qui suffit pour 
aiTêter' tout mouvement de' fermentation. Les carottes, les 
navets ,'\es’Ù€Îtcraves, les sais (fis ^ les sont dé ce nombre» 

Nous parlons des racines nutritives, à chacune des jilantes qui 
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les concernent. Nous dirons seiileiuont .ici, qiru faut faire 
attention que les racines visqueuses ne conviennent nullement 
aux enfaiis. Voj. Ail, Asperge, Betterave, Carotte, Chervis, 
Navet, Ocxon, Panais, Raiponce, Radis, Rave, Salsifis, etc. 

Racines usitées en médecine. T' oj. Aciie , Aigremoine , An¬ 
gélique, Artichaut, Aunée, Bette, Chicorée, Chiendent, Fe¬ 
nouil, Gingembre, Guimauve, Jalap, Mauve, Persil, Réglisse, 


Rhubarbe, Scorsonère, etc., etc, 

RACK, Le rack est une liqueur spiri tueuse très forte, que 
les liabitans de PIndostan tirent, par la fermentation et la dis¬ 
tillation, du sucre, des cannes à sucre mêlées avec le vin de 

J. 

cocotier, et quelquefois Fécorce aromatique d’un arbre nomme' 
Jugra. Cette liqueur est très enivrante , attaque facilement les 
nerfs, ce qui la rend dangereuse. Les Anglais font leur punch 
avec un rack qu’on croit extrait du riz, par la distillation; il 
conserve un goîit empyreumatique fort rebutant. On dit qu’on 
en prépare dans l’Inde une autre sorte plus pure, plus agréable. 
Mais il paraît que les voyageurs ontprisplus déplaisir à boire 
ces liqueurs dans le pays , qu’à nous les fairè bien connaître. 


Liqueur, 

lUDIS. Les radis sont apéritifs, atteimans et antiscorbiiü- 
ques ; ils provoquent les urines, et sont hienfaisans dansla pierre 
et dans la gravellc, enchâssant le gravier des conduits uri¬ 
naires. Les parties du radis dont on fait usage en luédecine , 
sont la racine et la semence , qu’on emploie priiicipaleinent 
pour broyer et cliasser la pierre, pour provoquer les urines et 
les règles, et pour lever les obstructions du foie et delà rate. 
L’usage du radis convient beaucoup aux personnes phlegmati- 
ques. Le suc exprimé de sa racine et de ses semences , pris le 
matin avec du miel, est très bienfaisant, surtout si on le boit 
après un verre de petit-lait; il soulage beaucoup dans les toux 
inve'térées et pituiteuses ; le suc mêlé avec un peu de sucre, 
est très bon pour nettoyer l’cstomac , les poumons, les reins 
et la vessie : on en donne trois ou quatre onces. L’eau distillée 
s’ordonne jusqu’à quatre onces, dans les potions apéritives. 
L’usage journalier du radis peut guérir des hydropisks coiU’* 
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mençantes j on ne saurait trop le recommander dans les cas 
d’affection scorbutique ; on applique la racine écrasée, sur la 
plante des pieds, pour les fièvres malt^jnes et pour riiydio- 
pisie. Les radis qu’on manjjje à Paris, ne possèdent point éini- 
neinment ce {joiit piquant qu’on t ceux des provinces : la raison 
cil est, que les jardiniers de Paris emploient beaucoup d’ciqjrais 
dans leurs jardins, et se servent d’une grande quantité d’eau 
pour arroser les plantes potagères ; ce qui fait que les sels de 
la plante ainsi nourrie , se trouvent noyés et dissous dans une 
eau inucilagineiise qui en émousse l’action, 

RAFLE (ile raisin). La rafle est la grappe de raisin sans 
grains. On s’en sert utilement pour faire tourner le vin , et 
obtenir du vinaigre, tant qu’elle n’est pas échauffée ou .ex¬ 
posée à l’air. 

RAGOUT. CondimentuTii , On fait des ragoûts de plusieurs 
sortes, suivant les différentes choses que l’on y met. Les ali— 
mens les plus simples et les plus faciles à apprêter sont préfé¬ 
rables à tous les auti’cs, parce qu’ils sont plus légers, plus 
facil es à digérer , et qu’ils produisent des bunieurs plus tem¬ 
pérées. Ceux que l’on accommode de mille manières différentes, 
en y prodiguant les épices et les assaisonnemens pour en relever 
le goiit, sont pernicieux pour la santé, parce qu’ils excitent 
chez nous des fermentations violentes qui corrompent nos hu¬ 
meurs , qui font perdre aux parties solides du corps leur vertu 
de ressort , et enfin qui détruisent les principes de la vie. Aussi 
voyons—nous ceux qui ne connaissent point cette pernicieuse 
délicatesse, et qui se contentent des mets les plus simples , 
jouir d’une santé beaucoup plus parfaite que ceux dont les 
tables sont les plus délicates et les mieux servies. 

Rate. Xja raie contient des sucs visqueux, qui la rendent 
difficile à digérer ; mais elle nourrit beaucoup et produit uii 
aliment solide et durable , parce que ces mêmes sucs s’attachent 
aux vésicules des fibres, de manière qu’ils ne s’en séparent 
ensuite que difïlcilement. La raie, pour produire de bons effets 
et pour être plus agréable au goût, ne doit point être trop 
fraîche; il faut qu’elle ait été gardée un certain temps , peu— 
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dant lequel il s’y soit excité une petite fermentation, laquelle 
ait insensiblement détruit et atténue' quelques matières lentes 
et visqueuses, qui rendaient sa chair dure et coriace ; c’est pour¬ 
quoi nous mangeons à Paris la raie meilleure que ceux qui sont 
■voisins de la mer, parce qu'elle a eu plus <le temps pour se 
niorlificr pendant le voyage. Voj, Poisson. 

RAIFORT. Le raifort cultivé, ou mre des Parisiens y lors¬ 


qu’il est tendre, non creux , donne un aliment très agréable, 
qui réveille, par son goût piquant, Tappétit et le jeu des organes 
de la digestion. H convient beaucoup aux personnes dont Ves- 


tomac est paresseux, et sujet aux congestions de sucs acides ; 
il est bon aux mélancoliques ; les scorbutiques s’en trouvent 
parfaitement bien. La racine de raifort sauvage est employée 
dans les campagnes comme assaisonnement. On la râpe, on 
en fait une espèce de moutarde, dite des Allemands ^ elle ex¬ 
cite l'appétit, plus encore que le précédent. C'est aussi un très 
bon antiscorbutique, Radis, Rave. 

RAINETTE {pomme de). P'ajp. REivEXTi:. 

RAIPONCE. Elle est apérilive, propre contre la pierre et la 
gravelle ; elle aide la digestion et fortifie l’estomac. Sa dé¬ 


coction , selon Dodonée , est 'utile dans les cominenceinens 
d’inflammation à la gorge. Salade. 

R.AISTN, Le raisin est, selon Galien, le premier de tous les 
fruits d’automne, le plus nourrissant de tous ceux qui ne se 
gardent point, et celui dont le suc est le moins malfaisant, 
lorsqu’il est parfaitement mûr. 


Tous les raisins non secs , dit Raüiilv , agitent le ventre et en¬ 
flent l’cstomac ; c’est pourquoi on les proscrit dans les fièvres ; 
mais lorsqu’il y a quelque temps qu’ils ont été cueillis et pen¬ 
dus , ils sont innocéns ; ils font du bien à Testoinac, ils réparent 
l’appétit, ils soulagent dans les langueurs , et relâchent le 
ventre J mais il y a beaucoup de différence entre eux. Les doux 
sont iiomTis.sans, engraissent, gonflent l’estomac, et provo¬ 
quent les sellés ; les autres, au contraire, noufrissent peu et 
resserrent. Les raisins séchés au soleil y dont les plus gros sont 
ceux de Damas, et les plus petits ceux de Corinthe, sont bien- ’ 
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faisans dans la toux ; Us facilitent rexpectoratiou du plilegiiie, 
et relâchent le ventre, sont amis de l’estomac, des poumons 
et du foie. 

Le raisin mûr est pectoral, dît Lemeivy; il nourrit beaucoup 
par scs parties huileuses et balsamiques, propres à adoucir les 
sels âcres qui picotent la poitrine, à s’attacher aux parties soli¬ 
des qui ontbesoin de re'paration. Le raisin contient un phlegme 
visqueux, qui, fermentant et se raréfiant dans restoinac et dans 
les intestins, excite des vents et des coliques; c’est pourquoi ou 

doit user sobrement de ce fruit. On confit le raisin vert et le 

« 

verjus, pour le rendre plus agre'able ,.et pour le conserver plus 
long-temps. Cette confiture est rafraîchissante et humectante. 
On fait encore, avec le suc du verjus, l’eau et le sucre, une 
boisson rafraîchissante, dont on se sert dans les grandes cha¬ 
leurs. Ceux qui ont l’estomac faible se trouvent bien de mâcher, 
après le repas, deux ou trois grains de raisin sec avec les pé¬ 
pins; cela contribue à la coctîon desalimens. Il y a des raisins 
secs de plusieurs espèces qui nous viennent de différens pays. 

Les raisins encore verts, dit le docteur Laservole, sont ap¬ 
pelés verjus j ils sont astringens , rafraîchissans, et l’on peut en 
former une espèce de limonade très agréable en l’aromatisant 
avec de l’essence de citron. Les raisins murs excitent l’appétit, 
et lâchent le ventre ; on en tire, en les exprimant et en les fou¬ 
lant, un suc doux , qu’on appelle moût, et qui, venant à fer¬ 
menter , donne un produit qui est le vin, Vm.) Les 

raisins doux .sont nouriissâns, engraissent, gonflent l’estoinac, 
et provoquent les selles ; les raisins austères , au contraire, 
nourrissent peu, et resserrent, T^es raisins l:>ien mu/'j sont très 
salutaires dans les dyssenteries rebelles. 

Tissot rapporte que des soldats attaqués de cette maladie, 
ayant été transportes dans une vigne, ils se rétablirent en peu de 
temps, parl’usage des raisins qu’ils y mangèrent en abondance. 

On fait principalement usage, en médecine, des raisins secs. 
Lés plus gros sont ceux de Damas ^ et les plus petits ceux de 
Corinthe. Ils sont hienfaisaiis dans la toux ; ils facilitent l’ex¬ 
pectora tioïi du phle^nc, et relâchent le ventre. 











252 


RAT 


RAISIN DE CORINTHE. L’arbrisseau qui porte le fruit ap¬ 
pelé' raisin de Corinthe, sorte tle groseille, est un peu plus gros 
que celui qu’on appelle groseillier^ il a de grandes feuilles et 
des piquans en debors ; sou fruit vient en grappes de couleur 
rouge. Les raisins de Corinthe sont de deux sortes, rouges et 
blancs, et sont Tun et l’autre surs, qualité qui leur vient du sel 
acide dont ils abondent, qui est dissous dans une sufïisante 
quantité de plilegnies. Ce sel acide le rend rafraîchissant, et 
propre à apaiser les chaleurs de la bile et des autres humeurs: 
ils resserrent tant soit peu l’estomac. On fait de ce fruit de 
bonnes conjîtures , et une boisson avec de l’eau et du sucre, 
qu’on appelle vin de Corinthe, fort bonne pour rafraîchir et 
liumccter le corps, pendant les chaleurs de l’été. Onenfait aussi 
une gelée fort agréable au goût, rafraîchissante et humectante, 
aussi bonne en alimens qu’en remèdes ; mêlée avec de l’eau,.on 
en fait une boisson salutaire pour la fièvre. 

RAISINÉ. On donne le nom de raisiné une espèce de 
préparation faite avec du raisin cuit et e'erasé , avec du vin 
doux, et le faisant réduire en consistance de confitures, et en 
y ajoutant quelquefois des poires. Le raisiné donne une sub¬ 
stance très salutaire, et cjui a l'avantage d’offrir des ressources 
à la classe la moins aisée du peuple, puisqu’il ne faut point 
ou peu de sucre pour la préparer. T oy, Coxfiture. 

RALE. On donne ce nom à deux genres d’oiseaux, l’un ap— 
peh: idle de genêts , et l’autre raie d’eau. Le premier est pré¬ 
féré au second, et a les qualités des cailles, dont on l’a nommé 
le roi. Sa chaic est excellente , surtout quand elle n’est pas 
trop grasse. Le râle d’eau a les qualités de la poule d’eau, lia 
toujours un goût de marécage , ce c|ui le rend peu agréable; 
il est d’ailleurs plus difllcilé à digérer ; il ne convient pas aux 
personnes délicates et convalescentes, f'oy. Oiseaux. 

RAMBOUR {pommes de). Toy. Pomme. 

RAMEQUINS. Espèce de jiâtisserie. f'^oy. Patlsserie. 

RAMIER. Pigeon sauvage qui se perebe sur les arbres. 

7'%y. Pigeon. ' • 

RATAFIA. On donne ce nom à des liqueurs spiritueuses, 





























WKG 


\ 


253 


faites avec differens fruits, ou avec leurs noyaux, qu^onmet en 
infusion dans de Teau-de-vie , avec des aromates et du sucre. 
Ces li(]iicurs domestiques sont beaucoup moins actives que 
celles qui se font avec de Talcool et des aromates très chauds ; 
elles sont cordiales, et Ton peut quelquefois se les permettre 
en en usant avec la modération que nous avons recommandée 
au mot Liqueur. 

Hatajta de coquelicot. On en prend, le matin à jeûii, et le 
soir en se couchant, une ou deux cuillere'esà la fois, pures ou 
mêlées avec un peu d'eau. Tl facilite la transpiration, déhou— 
chc les,conduits delà voix , et donne aux poumons plus de 
force pour chasser avec vij^ucur l’air qui y est contenu. 

KATON. Espèce de pâtisserie. 7-^oj. Patisserie. 

RAVE. On en distingue plusieurs espèces : la première re¬ 
tient le nom de rave-, la seconde est nommée grand raifort; la 
troisième est appelée raifort ow. petit raifort, c’est celle qu'on 
mange communément à Paris. La rave cuite dans du bouillon 
de chair, nourrit, enfle, engendre des ventosités, rend la 
chair humide et molle, et l'usage n'eu est pas bon pour 
la santé. ■ 


Grand raifort. Le grand raifort est apéritif, détersif cl réso¬ 
lutif; il est peu d'usage parmi les alimens ; il est d’un goût 
âcre et brûlant, et toute substance âcre produit dans le sang 
une eflervescence nuisible , en lui communiquant son âcreté ; 
on doit donc s'en interdire l’usage. Les pauvres gens du Li¬ 
mousin en font plusieurs sortes de mets bouillis , et à l'huile , 

• É 

après les avoir fait tremper dans l'eau , et coupé par rouelles , 
pour en ôter la plus grande force. 

é J 

I\aifort, C'est principalement an printemps que les raiforts 
sont bons à manger, lorsqu’ils ont la chair tendre, succulente 
et facile à rompre ; on les ratisse et on les mange avec du sel ; 
ils sont apéritifs, détersifs et incisifs; mais quand les chaleurs 
viennent, les raiforts sont un peu trop piquans. T'oj'. Raifort. 


RÉGIME. Bans le cours ordinaire de la vie, voici le meil¬ 
leur régime que l’on puisse observ'er. 

En hi\*er f il faut manger beaucoup et boire peu ; la boisson 
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Joit être de vin pur ; et rallmcnt, des viandes rôties et du pain. 
On ne mangera c[ue très peu ou point du tout d’herbes dans 
cette saison. 

Pendant la printemps , On boira un peu plus , et peu à peu du 
vin plus temperë; on se nourrira de viandes plus succulentes et 
en moindre quantité' : on doit faire usage du bouilli; on s’ac¬ 
coutumera peu à peu à l’usage des herbes. 

’Vétéy on boira beaucoup, et du vin fort trempe' ; toutes les 
viandes bouillies sont les plus convenables. 

JLn automne y on commencera à augmenter sa nourriture: 
on mangera des viandes plus sèclies ; ou boira moins, et du 
vin moins trempe'. 

Ceux qui sont gras y qui ont les chairs molles, qui sont rou¬ 
ges et vermeils, doivent user, la plus gi'aiidcpartie de l’année, 
de viandes fort sèches, parce qu’ils sont d’un tempérament 
fort humide ; ceux qui sont maigres, secs et déliés, doivent 
observer, la pluprt du temps, un régime humide, parce qu’ils 
sont d’un tempérament sec. 

Les jeunes gens doivent se nourrir de viandes plus molles 
et plus humides, parce que cet âge est sec, et que les corjis 
sont encore nerveux et solides. 

Les vieillards observeront, la plupart du temps, un régime 
sec, parce qu’à cet âge les corps sont humides, mous et froids. 
T'oj\ IIycièxe des Tempéramexs, au commencement de cet 
ouvrage. 

^fiêgime qui confient aux personnes sujettes à lacidiié. 

Les rapports aigres, un appétit excessif, quelquefois des choses 
^extraordinaires, comme dans les pâles couleurs, les douleurs 
de colique, les tranchées, le changement delà couleur de la 
•bile,.de jaune en verte, une odeur aigre dans les excrémens, 
la sueur, la pâleur de la peau, la petitesse du pouls, quelques 
espèces d’éruptions cutanées, sont les signes ordinaires de ces 
constitutions. Le principal siège de racidîté est dans l’estomac 
Pt .les intestins, d’où clic passe quelquefois dans le sang et les 
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autres sucs. T.es personnes sujettes à cette incommodité doi¬ 
vent s\abstenir du {jrand usaj^e des substances alimenteuses aci¬ 
des , couinie fiaiits, lait aigre, oseille, vinaigre, etc. ; manger 
peu de pain et de matières farineuses, boire peu de liqueurs 
fermentées, particulièrement de vins aigrelets. Leur nourriture 
doit plutôt être tirée des substances animales que des végé¬ 
tales. La chair des animaux qui se nourrissent des autres ani¬ 
maux, est la plus antiacide, ou contraire à l’acidité, comme 
celle des divers oiseaux , et de ceux qui vivent dans Veau, quoi¬ 
que celle-ci incommode quelquefois l’estomac, à cause de sa 
qualité buileusc. La l>oisson convenable est un vin qui ne.soit 
ni aigre ni petit. Ces personnes doivent faire beaucoup d’exer¬ 
cice ; car les gens qui s’exercent ont ordinairement une'bonne 
digestion , et domptent l’acidité de leurs alimens. 

# 

Comtitutiom qui abondent en alcali spontané. 

Cette constitution est la plus naturelle au corps humain, parce 
que toutes les substances animales sont alcalesceiites. La cha¬ 
leur , la soif, les rapports chauds, nidoreux , la saleté de la 
langue et du palais, une bouclie amère et écbaulfée , le dégoût, 
les inquiétudes d’estomac, le vomissement bilieux, les déjec¬ 
tions cadavéreuses, les douleurs dans le ventre avec chaleur , 
.sont les symptômes de l’état alcalin des humeurs de l’estomac 
et dans les intestins. Cet état dispose les fluides de tout le corps 
à la chaleur, aux inflammations, à la putréfaction ; empêche 
la nutrition, produit souvent des éruptions cutanées , noi¬ 
râtres, livides, plombées et gangreneuses, ce qu’on appelle 
communément scorbut chaud. Ces constitutions doivent éviter 
les substances alcalines, c’est-à-dire les matières animales, 
particulièrement la graissé, les épices , tous les végétaux qui 
abondent en un sel acrimonieux et en une huile fort exaltée, 
et le grand usage général ; le nitre est le plus rafraîchissant et 
le plus propre. Elles doivent user abondamment de matières 
acides , si elles n’en éprouvent un inconvénient ; vivre d’ali— 
mens faits de grains, ou de substances farineuses j manger 
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beaucoup de paiu, et assaisonner leur nourriture de beaucoup 
de vinaigre ; les petits vins , le vin avec Teau , l’eau avec le suc 
de limon, et surtout le lait cl l’eau , sont les boissons propres* 
Les personnes de cette constitution doivent éviter les vio- 
lens exercices, la longue abstinence qui dispose à l’etat alcalin, 
et ne pas manger beaucoup après un long jeûne j les allmens 
liquides leur conviennent mieux que les solides. Les pléthori¬ 
ques sont sujets à tomber dans cet état alcalin des fluides, plus 
dangereux que celui qui procède de l’acidité; car la bile , qui 
est surabondante dans la constitution alcaline, est le plus 
puissant antiacide, et elle peut, lorsqu’elle est exaltée et acri¬ 
monieuse , produire tous les terribles symptômes des lièvres 
malignes et pestilentielles. 


Uégime qui convient aux convalescens. 


Les personnes qui sont en convalescence ou qui commencent 
à se rétablir, déjeuneront avec une croûte au pot, ou avec un 
CEuf et quelques mouillettes. A dîner on leur donnera un bon 
potage simple, ou garni tl’un peu de riz, ou de deux ou trois 
petits ognons bien cuits, avec une cuisse de poularde bien 
bouillie , ou une aile de poularde ou de poulet rôti. Ils goû¬ 
teront avec une marmelade ou une compote de fruits bien faite, 
et qui soit douce sans être trop sucrée ; s’ils aimaient mieux de 
la gelée de pommes ou quelques confitures douces, on pour¬ 
rait les satisfaire sans danger; on pourrait aussi leur donner 
une rûtie trempe'e, premièrement dans l’eau avec du sucre; y 
ajoutant le quart ou le tiers de bon vin de Bourgogne ou autre 
de meilleure qualité. Ils pourraient encore manger un biscuit 
à la reine, trempé dans l’eau et le vin. Pour leur souper ils se 
contenteront d’un seul potage, ou d’une aile de poulet rôti; 
et leur dessert sera d’une pomme cuite au feu avec un peu de 
sucre, ou d’une compote ou marmelade, ou de quelques con¬ 
fitures liquides. Le mieux, sera de s’en passer s’ils le peuvent. 
Les convalescens peuvent boire du vin à tous leurs repas, pour 
se fortifier l’estomac ; mais ce vin doit être bien mûr; et il faut 
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toujours le ineler de beaucoup d^eau. Si uu convalescent, qui 
mange avec appétit, ne recouvre point ses forces, il faut qu’il 
diniinue la quantité de sa nourri turc. On peut donner plus 
d’allmcusà un convalescent qui sort d’une maladie fort courte, 
qu’à celui qui a été' long-temps malade. Dans ce dernier cas, 
l’excès de nourriture occasiomie souvent des douleurs aux 
articulations, ou des tumeurs difficiles à guérir. 

Régime qui convoient pendant Vusage des eaux minérales. 


tt 

é 


« 


Ceux qui prennent les eaux ou par plaisir, ou par précaution, 
feront sagement de s’astreindre aux mêmes alimeiis que ceux 
qui sont prescrits aux personnes qui les prennent pour leur 
santé. 11 faut ne manger qu’après avoir évacué les eaux. Le 
bœuf, le inoutoii et les volailles rôties sont les viandes les plus 
convenables. Ou s’abstiendra de veau, de ragoûts forts et 
d’épiceries; etl’oii ne mangera que peu de gibier. Entre le.s pois¬ 
sons, la truite, le broclict, la perclie et les e'erevisses de ri¬ 
vière , sont les moins nuisibles aux buveurs d’eau minérale. 
Une soupe bien trempée est salutaire au dîner. Le soir on doit 
manger peu de ebose ; comme du biscuit, de la compote de 
fruits cuits au sucre et à la cannelle; surtout on n’usera pas de 
laitage, salade, ni de fruits crus, et 011 ne mangera que peu 
ou point de légumes. La bière peut être contraire à l’usage des 
eaux. 11 serait à propos de ne pas lioîrc d’autres vins que ceux 
qui peuvent contribuer aux e'vacualions : tels que ceux dii 
Rliin, de la Moselle, etc. Le tlié ne s’accorde pas avec l’usage 
des eaux minérales. Il est très ordinaire de voir des personnes 
qui, pour avoir bu les eaux un peu trop cavalièrement, ou 
avoir négligé de se purger lorsqu’elles les ont quitté, se plai¬ 
gnent, un mois après, d’écbaiiffement, de boutons, d’insom¬ 
nie , de grattelle, et quelquefois meme d’abcès par tout le 
corps. 
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Régime qui convient aux enfam. 

Aux enfaiîs nouvellement sevrés, on ne doit donner que des 
alimens simples, doux, humectans, faciles à digérer, et qui 
aient quelque analogie avec le lait dont ils ont été première¬ 
ment nourris .* tels sont la bouillie, les bouillons et les potages. 
A leurs quatre repas ou leur donne alternativement de la bouil¬ 
lie et du potage ; il ne faut pas leur donner des bouillons trop 
souvent, de peur que trop de boisson ne relâclic les fibres de 
Testomac, et ne leur cause quelque enflure, ou le cours de 
ventre, A mesure qu’ils croissent et qu’ils avancent en âge , on 
peut varier et augmenter leur nourriture : on peut leur donner 
un peu de gelée de viande ou de corne de cerf ; un œuf frais 
avec des mouillettes de pain de froment léger et un peu rassis, 
quelquefois de Idanc-mangcr, et quelque viande de volaille, 
"avec un peu de sel pour tout assaisonnement. Dans leurs repas, 
leur principale nourriture doit être les potages et les pana¬ 
des ; entre les repas un petit morceau de pain, et, si Ton 
veut, un peu de compote, marmelade ou confitures liquides 
qui ne soient pas trop siicre'es ; quelquefois un peu de biscuit. 
Us auront pour boisson ordinaire une tisane faite avec une 
poignée de froment, de seigle ou d’orge j aux repas, on pourra 
mêler dans celte tisane quelques gouttes de vin, si les enfans 
ont l’estomac faible ; mais on doit le retraneber à ceux'qui se 
portent bien, principalement à ceux qui sont d’un tempéra¬ 
ment violent et colérique. On ne fera niânger aux enfans au¬ 
cune viande solide, ni grossière, ni salade, ni fruits crus, ni 
autre ebose indigeste. Vers la quatrième année on augmentera 
leur nourriture, et on accoutumera petit à petit leur estomac 
à des alimens plus’solides ; peu de viande, pour éviter l’indi¬ 
gestion , la colique, le dévoiement. La partie la plus esséutièllc 
du régime qu’on doit faire observer aux enfans, est de leur 
faire prendre leurs repas et de fixer leur sommeil à des heui'es 
réglées. U en est de même par rapport à leurs amusemens. 

En général, dit le docteur Ddlasiaure, il faut prendre garde 
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que les panades des enfans ne soient pas trop mitonnées, La 
panade est un aliment sain j et la plupart des enfans sc portent 
bien lorsqu'ils en font habituellement usage. 

Les enfans qui commencent à grandir, dit le docteur JaCQUin, 
doivent manger souvent, mais des choses saines, comme de 
bon pain, de la soupe, de la panade, des œufs, des légumes 
et àes fruits cuits. Quand on juge à.propos de leur donner de 
la viande, que ce ne soit que du bouilli ou du rôti. Veau pure, 
ou tout au plus rougie, doit faire leur boisson. Le vin, les li¬ 
queurs et le café leur sont très pernicieux, et les empêchent 
de grandir. Voy, I’Hygiène des tempéramens, au commence¬ 
ment de cet ouvrage. 

■ 

Fibres Liches et faibles. 

La pâleur, le pouls faible, les palpitations de cœur, la mol¬ 
lesse et la lâcheté de la peau , les lassitudes , la Jioncbalance, 
la boulUssure, les taches scorbutiques, sont des symptômes de 
la débilité des fibres. La maigreur n'est point un signe de la fai¬ 
blesse des fibres ; car, quoique le faisceau de celles qui consti¬ 
tuent un muscle puisse être petit, les fibres elles-mêmes peu¬ 
vent être fortes et élastiques. Ceux dont les libres sont faibles, 

Â 

doivent éditer toutes les grandes évacuations, particuUèrement 
la saignée, les substances visqueuses et de difficile digestion , 
la vie sédentaire et l’air humide. Ils doivent manger souvent, 
et peu à la fois ; user d’alimens de bons sucs et de digestion 
aisée, tels que le lait, les bouillons, les gelées de viande, les 
panades et autres choses semblables. Leur boisson doit être 
des vins austères avec de l’eau, ou quelques autres vins avec 
de l’eau ferrée; ils doivent mêler dans leurs alimeiis des vé¬ 
gétaux styptiques, austères, comme plusieurs sortes de prunes, 
quelques espèces de poires qu’on distingue aisément par leur 
goût âpre et styptique, les coings, les grenades, le fruit de 
l’épine-vinette, l’oseille, etc. 

Cette indisposition, dit le docteur Arbüthnot, dépend ordi¬ 
nairement de l'une des causes suivantes: des digestions im- 
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parfaitf^fi, dont il ne peut résulter qu’un t liyle incapable de se 
bien assimiler avec le sang, et de parvenir jamais à la perfec¬ 
tion qu’il doit avoir ; 2 “. une sérosité trop abondante dans le 
sang; 3”. rinaction des muscles, qui occasionne, dans les li¬ 
queurs , trop peu de mouvement ; 4”. une trop grande tension 
qu’il y aura eu antécédemmenl dans les fil)res. 

Le défaut de ressort dans ces parties est commun cliez les 
enfans, les femmes elles personnes qui mènent une vie oisive 
et sédentaire; celles qui sont d’im tempérament froid et lin- 
mirle , ou qui se nourrissent d’alimens gras et aqueu?;. Outre 
f[ne le sentimeJit en est émoussé, celte mauvaise disposition 
produit encore beaucoup de maladies fâcheuses et très difliciles 
à guérir. On en voit souvent naître la cachexie, la cacochymie, 
la phthisie, l’einpyème, l'Jiydroplsle, l’atrophie, etc. 

liemhdes. i. Lorstpie la faiblesse des fibres dépend des 
mauvaises digestions, il faut prendre des alimens faciles à di¬ 
gérer, et user de médicameus qui peuvent <lonner du ressort à 
Festomac. Eiilre les alimens, on pcuteinployer le lait, les œufs, 
les bouillons, les consommes, les gelées, les potages, la chair des 
jeunes animaux, et généralement tout ce qui peut fournir de 
bons sucs et un cliyle presque préparé. 

Les amers et les aromatiques sont des médicamens très coit- 
venables dans ce cas. On peut commencer par les plus faibles, 
et aller par degrés aux ]>îus forts. La chicorée sauvage, la cen-. 
lauréc, la garance, la rhubarbe, le quinquina, sont de très 
bons stomacliiiiucs amers. Les principaux aromates peuvent 
servira assaisonner les mets: tels sont la cannelle, la muscade, 
Te'corce d’orange et de citron, le girofle, le poivre, le gingem¬ 
bre, l’anis, la coriandre, le tliym, le serpolet, l’origan, la 
sarriette,etc. La confection d’iiyacintlie, la thériaque, l’opiat 
de Salomon, sont des stomachiques que présentent les phar¬ 
macopées. 

2 . La trop grande quantité de sérosité dans le sang ayant 
occasionné le relAchemenl des fibres, il faudra vivre dans un 
air chaud et sec, et faire usage des diurétiques chauds, des 
diaphorc tiques et des purgatifs. Ou commencera par les plus 
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lef^ers diapliorétiqucs, eEl'on ha succcssîvomcnt aux sudoïl- 
iiqucs. Pour cc »[ui est des puijj^atils, ils doivent cCre cinploycs 
avec beaucoup de sagesse et de prudence ; et Pou consultera 
les maîtres de Part, alin de n’en donner qu’à propos. On aura 
aussi la meme pre'cautioii pour les remèdes astringens, âcres, 
c'cliauiraiis, spiritueux, salins et sulfureux. 

Fibres trop fortes et trop élastiques^ 

■ 

Un corijs robuste, sec, maigre, velu, cliaud, avec des mus* 
des fermes et rigides , un pouls fort, l’activité et la prompti¬ 
tude dans les fonctions animales, sont des signes de libres 
fortes, rigides et élastiques. Ces constitutions sont sujettes aux 
maladies inflainmaloires ; cllesTkjiveiit éviter la diète, qui con¬ 
vient dans l’état contraire. Leur nourriture doit être émol¬ 
liente et rafraîchissante. Les pulpes, les jus, les gelées, les 
mucilages et les décoctions des substances farineuses ; la plu¬ 
part des fruits, les lierbages, laitues, clilcorccs, épinards, 
bettes, panais, carottes et autres racines; les huiles animales 
qui relâchent et augmentent la graisse conviennent ici. On doit 
ée/Veravec soin tout ce qui est épicé et salé ; la boisson doit 
être prise de Peau; de la décoction d’orge , de petit-lait ; s’ab¬ 
stenant surtout des esprits fermentés et liqueurs ardentes, qui 
sont extrêmement nuisibles dans le cas présent. Le bain d’eau 
tiède est utile à ces constitutions, et le trayail ou Pcxercice 
immodéré est nuisible. 


Mou\/cment vicié des fluides. 

Le sang et les autres fluides pèchent souvent non-seulement 
dans leurs qualités, mais encore dans leur mouvement; il peut 
etre trop lent, trop vite, ou totalement supprimé dans quel¬ 
ques vais.scaux. Ceux chez qui la circulation est trop lente doi¬ 
vent être regardés comme dans le cas des gens gras et plegma- 
tiques, et ceux qui Pont trop vite, comme dans le cas des 
personnes d’une coustitntion bilieuse, chaude et alcaline, et 
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les diètes respectives conviennent. Dans les obstructions in¬ 
flammatoires des vaisseaux , la nourriture doit être rafraîchis¬ 
sante, médiocre, ténue et délayante, évitant le grand usage 
des substances salines qui pourraient, par leur qualité stimu¬ 
lante , augmenter rinflammation ; on doit, dis-je , éviter ces 
substances, excepté dans quelques cas où il y a espérance d’at¬ 
ténuer les fluides et d’emporter les obstructions par les sels 
volatils, ou bien lorsqu’on a intention de produire une suppu¬ 
ration ; mais il ■ est certain que toute substance stimulante, 
lorsqu’elle ne résout pas robstruction , augmente i’inflamma- 
tion. Dans les tumeurs froides où l’intention est de résoudre et 
d’atténuer, la diète doit être délayante et stimulante, consis¬ 
tant en substances d’une nature savonneuse, c’esl-i-dire en sel 
et en huile. 

Constitution grasse. 

Les gens gras doivent manger et dormir peu , et faire beau¬ 
coup d’exercice : c’est en cela que consiste principalement la 
cure. Tout ce qui échaulFe médiocrement, les substances sti¬ 
mulantes , qui abondent en un sel âcre, piquant, comme la 
moutarde, les raiforts, l’ail, les ognoiis, les porreaux, les 
épiceries et les plantes aromatiques employées en assaisonne¬ 
ment, le safran, les semences canninatives, les viandes fort 
assaisonnées de sel, de poivre et de vinaigre, conviennent et 
dissolvent la graisse. Ces substances ont seulement l’incon¬ 
vénient de causer la soif, et la boisson abondante augmente 
la maladie, en délayant les fluides et relâchant les solides. 
Le sel est un grand dissolvant de la graisse. Les personnes 
grasses doivent éviter les alimens huileux j mais les sa¬ 
vons qui sont composés d’huile et de sel conviennent, parce 
qu’ils sont résolutifs ; le miel, le sucre et les fruits murs de 
jardin sont par conséquent utiles. Quelques-unes des sub¬ 
stances astringentes, comme les coings, les grenades, les câ¬ 
pres , les matières confîtes au sel et au vinaigre, conviennent, 
parce que les fibres sont ordinairement trop lâches dans ces 
constitutions. Tout ce qui provoque la transpiration , et par 
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conséquent les frictions de la peau , sont utiles. Ces personnes 
doivent user de petits vins pour leur boisson ; le tlié et le café 
sont propres comme délayaus et médiocreinezit stimulans. La 
erande quantité des liqueurs huileuses fermentées augmente 
la graisse ; l'eau pure relâche trop ; lair humi<le nuit en relâ-- 
chant les fibres et arrêtant la transpiration. Un air froid et hu¬ 
mide , les alimens qui fournissent beaucoup de suc, les bois¬ 
sons trop nourrissantes, le défaut d'exercice, le sommeil 
trop prolongé, la suppression de quelque excrétion, la trop 
grande tranquillité d’àme et le silence parfait des passions , 
sont autant de choses qui contribuent à donner beaucoup 
d'embonpoint. On observe que les animaux sont plus gras en 
hiver qu'en été; que les peuples du INord sont plus gros et 
plus grands que ceux des pays méridionaux : et cela à cause 
de la transpiration abondante dans les uns , et retenue dans 
les autres. 

I 

Hégimc qui conv'îcni aux laboureurs et aux arùsatis. 


Les laboureurs doivent éviter tout excès de travail, d'exer¬ 
cice et de toute occupation quelconque; et lorsqu'ils seront 
obligés à quelques excès, ils doivent les tempérer par le 
contraire de ce qui les cause , et par l'usage des alimens 
adoucissans et rafraicliissans, en suivant les régimes humec- 
tans ou adoucissans. Ils doivent bien faire attention à ne pas 
dormir sur la terre humide, à l’ardeur du soleil, au serein de 
la nuit, ni rester dans leurs habits trempés par des pluies fraî¬ 
ches , et de ne pas se reposer dans un endroit frais ayant chaud, 

ni boire de l’eau ou toute autre liqueur froide, crainte 

“■ * 

d’arrêter la transpiration sensible ou insensible , qui devien¬ 
drait pour lors la cause de plusieurs maladies très dangereuses, 
comme inflammation de poitrine, pleurésie, fausse ou vraie, es- 
quînancie, rhume, inflammation de bas-ventre, érysipèle, etc. 
Si on a le malheur de commettre une de ces imprudences, il 
laut recourir promptement à une abondante boisson chaude, 
d’une infusion de mauves et de fleurs de sureau , qu'on peut 
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couper avec moitié de lait. L’usage des lavemens est très né-^ 
cessaire, ainsi que les fomentations de mauves sur les parties 
affligées. Si malgré ces secours la transpiration ne s’établit pas, 
et qu’au contraire la fièvre se déclare, il faut sur—le—champ 
continuer les autres secours , en suivant le régime des mala¬ 
dies aiguës , continuant ainsi jusqu’à parfaite guérison. Il 
est encore très nécessaire , pour prévenir les maladies et se 
conserver en santé , de connaître son tempérament, afin de 
suivre un régime analogue à la constitution de chaque in¬ 
dividu. Si l’on répand, sur le pain, du poivre, de la muscade, 
du girofle, de la cannelle, du gingembre, le tout en pou¬ 
dre , et que l'on y verse ensuite de l’eau chaude , après y 
avoir fait fondre dn beurre ou quelque autre chose sembla¬ 
ble, ce mets est agréable et très sain. Ces aromates, de même' 
que l’ail, les poudres de pouliot, de marjolaine , de serpo¬ 
let , etc. , empêchent la corruption ; et une ancienne expé¬ 
rience a appris aux laboureurs de quelques cantons que leur 
usage est fort utile quand on a chaud , et quand ou est fatigué 
de travail. T'oj. , au commencement de cet ouvrage, I’IIy— 

CIÈNE DES TEMPÉIÏAMEXS, 

' - » r 

Régime qui convicnl aux gens de lettres. 

Le régime des gens de lettres doit être analogue aux forces, 
et l’on ne voit pas qu’ils doivent s’abstenir d’aucune espèce 
d’alimens sains, pourvu qu’ils en usent modérément. Il con¬ 
vient seulement qu’ils évitent ceux de difficile digestion , et 
surtout ceux gras, visqueux, les fritures, la pâtisserie , les lé¬ 
gumes venteux, les viandes dures, fumées, salées , etc. Ces 
sortes d’aliuiens ne sauraient convenir à la plupart des gens de 
lettres , chez lesquels l’action vitale, concentrée dans l’épi¬ 
gastre , dégénère bientôt en un spasme vif, pour peu qu’ils 
usent de substances alimeittaires d’une digestion difficile : 
quant à ceux mêmes qui sont plus forts, et dont les facul¬ 
tés digestives ont plus d’énergie , il est aussi prudent qu’ils 
j’en abstiennent. On a‘ recommandé aux gens de lettres Tusago 
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<îe Eeau pour toute boisson : ce conseil sévère , et démenti 
par l’exemple des médecins liommes de lettres qui l’ont donné, 
peut être utile dans quelques circonstances particulières ; mais 
on ne voit pas qu’une petite quantité d’uii vin généreux et lc“ 
ger, pur ou trempé d’eau , puisse être nuisible. L’expérience 
prouve d’ailleurs le contraire ; si l’on cite les exemples de 
Démostiiène , de Locke et de IIalixh , etc. , qui n’ont ja¬ 
mais bu de vin, on y peut opposer une foule de savans et 
d’artistes qui en ont fait usage sans inconvénient ; et il n'y 
a que ceux qui ne se sont pas contenus dans les bornes que 
prescrivent la raison et le désir de se conserver, auxquels cette 
boisson ait été préjudiciable. En général, la vie absleme n’est 
guère coiivcnal>lc qu’à ceux qui en bnt contracté l’habitude de 
bonne heure. Le vin est le premier des toniques et des cor¬ 
diaux ; il convient donc aux hommes de lettres dont les forces 
ont besoin d'etre réparées, et l’esprit égayé. 11 aide le travail 
de la digestion, et, sans contredit, il vaut bien la rhubarbe , 
l’aloès et autres drogues semblables d’apothicaire, que, par 
une des contradictions les plus bizarres , l’on a conseillés 
aux gens de lettres comme toniques et fortifians. 

Ce que je viens de dire du vin doit s’étendre au café, 
qui, pris modérément et non habituellement, ne peut être 
qu’avantageux aux hommes de lettres ; il n’y a que ceux qui 
ont des nerfs d'une extrême mobilité, ou ceux auxquels il 
cause des insomnies, le tremblement, etc., ou d’autres symp¬ 
tômes nerveux , qui doivent absolument s’en interdire l’usage. 
I/exemplc de Fontenelle , de l’immortel Voltaire , et de tant 
d’autres grands hommes qui faisaient leurs délices de cette 

I 

boisson excitante , et qui , néanmoins , sont parvenus à un 
grand âge, réfute victorieusement tous les vains argumens 
de CCS docteurs qui , de leur cabinet, dictent au genre hu¬ 
main des leçons qu’on ue suit guère , et qu’eux-mêmes ne 
mettent pas ’en pratique. Il y a, d'ailleurs, des hommes de 
lettres auxquels l’usage du café est indispensable. Un conseil 
plus utile aux gens de lettres est celui de ne pas se livrer 
à l’élude immédiatement après le repas, parce que les forces 













REO 


366 

se trouvant partagées entre le cerveau et l'estomac, ils n'en 
ont pas assez Turi et Tautre pour remplir leurs fonctions ; 
Tétude devient, dans ce cas, pe'niblc et infructueuse, et la 
digestion en est troublée. Il faut, pour travailler utilement et 
conserver sa santé , ne se mettre à l'ouvrage qu'une heure au 
plus tôt après le repas. Il est utile aussi que les gens de lettres 
établissent leur muséum dans la partie la plus élevée de la 
maison ; qu'il soit vaste , bien éclairé, aéré , et, autant qu'il 
est possible , exposé à l’est, et plutôt à la campagne que 
dans les villes. Le cboii d'un bon air est de la plus grande im¬ 
portance ; il influe sur l'âme aussi bien que sur le corps. Un 
air sain , dit Hippocrate , donne de l'esprit ; un air épais le 
rend lourd. 

Doctrine du docteur J acquit. 

Deux raisons rendent un régime exact nécessaire aux gens 
de lettres ; le défaut d’exercice et la grande dissipation des 
esprits, occasionnée par une profonde application. D’ail¬ 
leurs , courbés sur leurs livres, leur estomac est gêné, leur 
poitrine est resserrée , le bas—ventre est affaissé ; ce qui dimi¬ 
nue le mouvement de l'estomac, et cause de fausses digestions, 
suivies nécessairement de maigreur et de constipation. Les gens 
de lettres doivent manger peu , particulièrement le soir , et ne 
faire usage que d’alimens faciles à digérer, tels que le pain 
bien fermenté, les viandes faites, la volaille, le gibier blanc , 
les herbes potagères, le poisson cuit à l'eau ou frit ; ils ne 
mangeront que peu ou point de ragoût. Ils doivent prendre 
le matin, une croûte de pain avec deux verres d'eau rougie ; 
mïc décoction de véronique, de fleurs de guimauve, ou de 
quelque plante anodine, dans laquelle on ajoute uii peu de 
lait et de sucre, humectera agréablement leur sang. Le vin 
bien trempé doit être leur boisson : qu’ils évitent surtout les li¬ 
queurs spiritueuses. Ils ne doivent sc mettre à l’ouvrage que 
deux ou trois heures après le repas. Afin de laisser l’estomac et 
le ventre dans une situation louable, particulièrement après 
le repas, ils j>euvent écrire sur une table haute d’environ 
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quatre pieds, vis-â-vis de laquelle ils seront debout, en sc 
servant seulement d’un tabouret pour reposer alternativement 
l’un des genoux , ou même d’uu sie'gc elevë à proportion. 
Qu’ils SC ressouviennent que les veilles leur sont pernicieuses ; 
le travail du matin est l)len plus aîsé , parce que, quand on a 
peu soupe la veille, le corps se trouve plus léger et l’esprit plus 
susceptible d’application que dans aucun temps de la journée. 

L’caii, dit le docteur Démarque, doit être la boisson ordi¬ 
naire des gens de lettres; car le vin porte les humeurs à la tête, 
et c’est de cette abondance de sang qui surcharge le cerveau , 
que résultent beaucoup de maladies particulières à ceux qui se 
livrent à l’étude. 

be choix de l’air est plus important qu’on ne l’imaj^'^ine ; les 
sa vans qui peuvent habiter à la campagne, ne sauraient mieux 
faire que de s’y réfugier ; et quand ils sont forcés de demeurer 
dans les villes, ils doivent préférer les logemens élevés, ex¬ 
posés au vent, en été, au soleil, en hiver, et éloignés des bou¬ 
cheries, des tanneries, etc. Le quinquina- est un excellent re¬ 
mède contre l’épuisement qui suit la trop grande application ; 
cependant le bois amer de Surinam ou de cassia vaut encore 
mieux. Des exemples sans nombre prouvent que les bains 
froids sont un excellent remède dans ces circonstances. Les 
frictions faites le matin, sur tout le corps , avec une flanelle , 
surtout sur l’estomac et le ventre , sont aussi très utiles. 
au commencemeut de cet ouvrage, I’Hygiène des TEMfÉEAMEVS . 

IRé^ime qui convient aux malades. 

Le régime pour les malades doit être proportionné à l’e'tat 
où ils SC trouvent, et réglé selon leurs faculte's. Ceux qui ont des 
maladies considérables doivent s’abstenir d’une nourriture trop 
succulente et trop solide ; ils doivent, au contraire, faire diète, 
se nourrir de bouillons un peu clairs , et user d’une boisson con¬ 
venable à la nature de la maladie. Hippocrate conseille de ne pas 
pousser trop loin la diète dans les maladies chroniques : le ma¬ 
lade, dit-il, risque moins en prenant alors une nourriture abon- 
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clante. Dans les maladies qui sont causées par un oxc^s de clia- 
leur, dans la rougeole et la petite vérole , dans les fièvres mali¬ 
gnes accompagnées de redoublement, dans les fluxions de 
poitrine, et dans les inflammations de quelque nature qu’elles 
soient, les malades prendront un bouillon ou un demi-bouil¬ 
lon de trois en trois lieures. Ces bouillons seront faits avec la 


tranebe de bœuf, le veau et la volaille ; et s’ils étaient trop 
gi'as, il faut avoir soin de les dégraisser, et ensuite de les 
faire cbaulTer au bain - marie. Le malade, avant et après le 


bouillon, SC lavera la bouche, pour enipêcber que ce qui 
peut y rester ne s’aigrisse, et ne la rende pâteuse ou mau¬ 
vaise : pour cela , il se servira d’un peu d’eau tiède ou 
d’un peu de vin mêlé de beaucoup d’eau. Entre les bouil¬ 
lons , il s’bumectera de plusieurs gobelets de tisane appro¬ 
priée sa maladie , et prendra un peu d'eau de poulet ou 
quelque émulsion. S’il a une fluxion de poitrine, il prendra 
du petit-lait clarifié; et s’il a la petite vérole, on lui don¬ 
nera un apozèine convenalde à cette maladie. Il ne faut ja¬ 
mais donner de bouillons aux malades ni dans le commence¬ 


ment , ni dans le redoublement de la fièvre, mais- seulement 
quelques cuillerées de gelée de viande, de blanc-manger ou 
de corne de cerf, et leur faire boire abondamment de la tisane 
ou de l’eau de poulet. 

Dans toutes sortes de fièvres, il faut donner des bouillons un 
peu clairs au commencement ; mais sur la fin, et lorsque le 
malade est plus faible , il faut les lui donner plus forts. Après 
la guérison on lui donne pendant quelques jours des bouillons 
succulens, et ensuite de bous potages, auxquels on pourra 
ajouter des ogiions et les herbes de la saison ; il est bon 


d’ajouter un cœur de veau coupé par tranches aux bouillons 
succulens, afin de rendre le sang plus coulant et plus spiri¬ 
tueux. Dans le flux de ventre , on fait les bouillons avec la 
tranche de bœuf, le lîout saigiicux de mouton, la volaille et 
le riz, et on les fait plus ou moins forts, suivant la grandeur 
de la maladie , et l’état où se trouve le malade. Dans les Indes 
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on n’accorde ni viande, ni œufs, ni Ijouillons gras aux febri- 
ciuins ; on prétend que ce serait exposer la vie des malades. 

Régime qui convient aux 7iavigateurs.^ 

m 

Tous les tcniperamens ne sont pas propres à voyager sur 
mer. Coininc de très habiles médecins assurent que la plupart 
des maladies des navigateurs dépendent de l’engorgement du 
foie et de celui de la rate , il est aise de pressentir que ceux qui 
ont déjà des dispositions à ces maladies ne feront que les ac¬ 
croître s’ils s’exposent à voyager. Les temperamens mélancoli¬ 
ques et les pldcgmatiques risquent donc beaucoup , puisque , 
par leur constitution, ils sont disposes à rengorgement. JVous 
croyons devoir faire encore observer que les personnes cjui sont 
attaquées d’astlimc , de catarrhe, de fluxion, de goutte, de 
rhumatisme , qui ont quelque ulcère, doivent craindre l’air 
maritime. Eiilin , les voyages sur mer ne paraissent pas conve¬ 
nir aux personnes attaquées de dartres, d’érysipèles. Les per¬ 
sonnes qui sont attaquées de dévoiemens , de vomîssemens, et 
les femmes qui sont dans leur temps critique , doivent at¬ 
tendre que ces évacuations soient passées pour commencer 
leurs voyages, parce que l’air de cet clément et les soubresauts 
du vaisseau occasionnent un bouleversement qui dérange, dans 
les premiers temps , les corps les mieux constitués. D’ailleurs ^ 
les femmes sont naturellement craintives ; elles peuvent s’ef¬ 
frayer des mpiivemens que l’agitation des flots procure au 
vaisseau, et en éprouver des accidens. Comme on est exposé 
aux influences d’un air luimidc lorsque l’on voyage sur mer, 
il faut avoir soin de s’y vêtir de façon à s’en garantir ; de plus, 
si l’on est déjà atteint de quelques dispositions scorbutiques, 
ou doit en appréliender les effets, tant par l’air que l’on res¬ 
pirera , que par le genre de vie que l’on sera forcé d’adop¬ 
ter. Comme on est exposé à manger plus de viande^salée que 
de fraîche, que d’ailleurs l’eau que l’on boit souffre toujours 
un degré d’altération par son séjour dans des tonneaux, et que 
ces causes sont principalement celles du scorbut, les voya— 
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geurs feraient bien de ee munir de sirop ou autres préparations 
acides tirées du règne végétal. Le sirop de vinaigre, celui de 
berbéris, d’épine-vinette » de limons , de bigarades ^ etc. 
pourraient remplir ces indications, et se conserveraient plus 
long-temps que ne le font les citrons, les oranges , etc. , que 
l’on garde sous leurs écorces ; d’ailleurs , ces fruits perdent 
de leur qualité en se desséchant, ou bien ils se moisissent, 
ce qui les rend inutiles et même dangereux. 

On est assez dans l'usage de fumer sur mer, et de prendre 
quelques liqueurs fortes, principalement le matin î quoique 
cette conduite paraisse s’opposer à la putridité, néanmoins, 
si l’on fait attention que les alimens que l’on prend introdui¬ 
sent dans le sang une substance qui travaille insensiblement à 
sa dissolution, qui augmente l’acrimonie des liqueurs , on se 
convaincra facilement que^ bien loin d’adoucir les fluides, on 
ne fait qu’augmenter leur alcalescence. Au contraire, les 
acides végétaux, en s’opposant à la putréfaction, rafraîchis¬ 
sent et tempèrent l’activité des liqueurs : il serait donc plus 
avantageux de se mettre à l'usage de la limonade et autres 
boissons semblables. Le vin trempé, quand on peut en avoir, 
est encore une excellente boisson. 

X 

"Régime convenable aux femmes enceintes. 

Quand la température de l’air est très chaude, il faut 
qu'elles fassent un grand usage des l>oissons aqueuses , qu’elles 
mangent peu et souvent, et que leurs alimens soient plus li¬ 
quides et plus doux. La soupe, le bouillon, les liqueurs fraî- 
ebes , la limonade , l'orgeat, leur conviennent mieux en été 
qu’en hiver, dans les pays chauds que dans les contrées gla¬ 
ciales. Quand il fait très froid, les femmes enceintes peuvent 
boire un peu plus de vin pur, faire usage du café et «La- 
limens plus échauffans et moins liquides. A l’égard des li¬ 
queurs spiritueuses, ce sont de vrais poisons pour elles. Tous 
les ratafias, les fruits à Teau-de-vie ne font que raccornir les 
fibres, et épaissir la lymphe et les sucs de la digestion. On peut 
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juger de leurs effets dans notre corps, par celui qu’elles font 
sur les substances animales et végétales qu’elles tiennent pen¬ 
dant long—temps à l’abri de la putréfaction. On imagine aisé¬ 
ment ce que peuvent produire les liqueurs spi ri tueuses dans le 
corps de l'enfant j elles s’opposent à son développement en 
resserrant ses fibres ; le cliylc qu’il reçoit, chargé de l’esprit 
ardent de ces liqueurs, se congèle, la partie séreuse se sépare; 
celle qui reste est épaisse, et ne peut produire que des sucs 
épais ; la lymphe qui en provient est condensée et plâtreuse j 
elle s’arrête dans les vaisseaux capillaires qui sont déjà con¬ 
tractés , produit des engorgemens , des tumeurs, des difformi¬ 
tés qui se manifestent aussitôt que l’enfant voit le jour. Les 
femmes du peuple, et celles qui habitent des pays où l’on fait 
un grand usage de l’eau-de-vie, font des enfans qui ne pren¬ 
nent pas un grand accroissement, et qui, à la fleur de l’àge , 
sont chargés de rides ou d’obstructions au mésentère, aux 
glandes du cou, et par-là sont très difformes. 

Quand les femmes enceintes se sentent des dégoûts, des nau¬ 
sées , de la plénitude, elles doivent se condamner à la diète : 
si elles avaient de l’appétit, elles seraient très imprudentes de 
• ne pas se satisfaire. Il arrive aussi quelquefois qu’elles ont une 
aversion marquée pour la viande , les œufs et toutes les sub¬ 
stances animales ; c’est un avertissement de la nature qui leur 
conseille Je vivre de végétaux, et de les assaisonner avec des 
aromates ou des acides, pour tempérer leurs humeurs, qui 
ont trop de pencliant à la putréfaction. Les femmes grosses 
sont aussi obligées de prendre beaucoup de boissons aqueuses 
pour délayer les excrémens, et en faciliter la sortie hors du 
corps. Quand ils sont trop durs, ou que le fœtus comprime 
trop le boyau, on doit avoir recours aux lavemens. 

Régime qui convient aux nourricesï 

« 

Au lieu de changer la nourriture ordinaire des nourrices, il 
suffit deda leur donner plus abondante et mieüx choisie dans 
son espèce. Se pourrait-il que le régime végétal étant unaui- 
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inement reconnu le meilleur pour l’enfant, qui ne vit que de 
lait et de bouillie, le régime animal fut le meilleur pour la 
nourrice accoiitume'c à se bien porter en mangeant peu de 
viande? D’ailleurs, il est constant que c’est dans les végétaux 


qu’elle trouve une abondante source de lait. 

On donne des pots au feu aux paysannes qui ont des nourris¬ 
sons bourgeois; persuade' que le potage et le bouillon de 
viande leur font un meilleur cliylc, et fournissent plus de lait 
que le régime végétal. L’expérience apprend que les enfans 
ainsi nourris sont plus sujets à la colique et aux vers que les 
autres. Eu effet, la substance animale en putréfaction four¬ 
mille de vers; ce <[ui n’arrivc pas de meme à la substance vé- 


ge'tale. 

Le lait des femmes licrbivores est plus doux et plus salu¬ 
taire que celui des carnivmrcs ; les farineux font plus de sang 
que la viande ; ils doivent donc aussi faire plus de lait. Un 
enfant qu’on ne sévrerait qu’avec des nourritures végétales, 
et dont la nourrice ne vivrait aussi que de ve'ge'taux , pour¬ 
rait bien n’etre jamais sujet aux vers. Il faut que la nour¬ 
rice, pour enirelenir S071 lait, déjeune le matin , et goûte l’a— 
près-dînée ; qu’elle boive peu de vin à scs repas, et qu’elle 
s’abstienne de voir son mari pendant qu’elle noui'ril. 11 faut 
d’ailleurs qu’elle soit toujours joyeuse et de bonne humeur, 
et qu’elle cbantc et rie souvent, pour amuser et divertir 
l'enfant. 


Régime qui comnent aux ouvriers. 


Les gens qui, par c'tat, font des exercices violens, comme 
les babitans de la campagne, les troupes et les ouvriers dont 
les travaux demandent de la force, peuvent et doivent manger 
beaucoup , et se nourrir d’alimens solides , tels que le pain de 
seigle, les gros légumes, pois, fèves, etc. ; les viandes solides 
et grossières, comme le cochon salé, etc. L’eau doit être leur 
boisson ordinaire ■: ce n’est pas que le vin pris sans excès, le 
cidre:où la bière, leur fussent contraires; mais ils ne s’en por- 
rteront pas moins bien sans ces liqueurs, que leur fortune leur 













interdit pour l’ordinaire. Ils peuvent mettre de temps en temps 
un peu de vinaigre dans Veau qu'ils boivent. Lorsque les 
troupes et les ouvriers changent de cUmat, ils doivent aussi 
varier leur nourriture, c’est-à-dire, qu’ils doivent maiigeic 
moins dans les pays, chauds que dans les pays froids. Quan^ 

ils ont essuyé des fatigues très violentes et beaucoup sué, 

■1 V ■ ^ *•' T • • t • ■ 1 ' 

ils doivent surtout diminuer leur nourriture : le repos leur 

est alors plus nécessaire qu’une .grande quantité d’alimens. 

VHïr.iÈVE DES TEMPÉRAMEXS, au'commencement de cet 

ouvrage. 

Plaies. 




t \ • 


La nourriture de ceux qui ont des blessures récentes doit 

* • * « 

à • ' 

êtfédduce, c esl-à-diré, sans tien de salin ou de stimulant, de 
fdcile digestion, et de l’espèce de celles qui préservbtit leS îiü- 
Tueurs de* la putréfaction et les rendent huileuses et balsa-** 
miquès.* Lorsqu'il faut procurer'la suppuration , les alimejts 
doivent 'être plus aliondans et plus chauds, parce que ceux-ci 
produisent’l'a' putréfaction. ^ i i 

- I ' * ' + *' 

*■ '' i I i itj J i 11 f J .i , ^ i . f I " - i i t / J 1 . » I • <. ’ . / M ï ’ ) 

Constitutions pléthoriques. > 

+ * F ■ - f I * * * 

\ I 4 ii i ^ ^ ■ ' * ' ' ‘ ^ ^ ^ . r ' - 5 î ' •, ! ' f • ; ^ 

Les signes de la constitution pléthorique ou surabondance 
des sucsjlouables sont évideiis. Ses causés sont le bop appétit , 
une forte nourritureune bonne digestion', peu d’exercic,e ; 
beaucoup de sommeil, la• suppression, des éyaçpallo^]s.or,bi¬ 
naires,, particulièrement de la .transpiration. La cure, parjqou^ 
séquont, consiste à retranclierj.eps causes, et à; p$er do, feviv 
contraire. Les constitutions pléthoriques sont sujettes à IWrèt 
de la circulation, c,t par conséquent à la suh'ucation, à la rup-r 
lure ,des ,vaisseaux et à la mort, subite. On doit «dp^c la rér 
tablir promptement par les évacuations convenables., et de 
rappel des évacuations naturelles. Ces constitutions doivent 
éeiitv les substances huileuses et trop nourrissantts. Les végé¬ 
taux aqueux leur conviennent, comme étant moins nourris- 
sans que les matières animales de ’ me me que le poisson 
plutôt que la viande. 
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Ténuité ou dissolution du sang. 


La soif, la maigreur, Texcès des se'cre'tions, comme de 
Turine j de la sueur , de la trânspîraiion, et les digestions 
liquides, sont les signes et les effets de la trop grande té¬ 
nuité du sang. La diète prescrite dans la de'Lilitc des fibres, le 
lait bouilli avec des grains, particulièrement avec le riz, les 
alimen.s solides plutôt que les liquides, les vins austères con¬ 
viennent dans cet état. 

Régime <jui cofn'ient aux personnes sédentaires, 

» 

Ceux qui, par e'tat, mènent une vie se'ùentaire, comme 
certains artisans et artistes, les commis des bureaux, les mar- 

r J * i 

chands, etc. , doivent prendre moins de nourriture que ceux 
qui font beaucoup d’exercice : leurs aliinens doivent être lé- 

£■ * • J. J ^ 5 . ' ■ . » 

gers et de facile digestion, tels que le,jxiia: bien cuit ,■ les 
viandes faites, la volaille, les fruits mqr^ ^pu cuits, etc. Ils 
doivent surtout tremper leur vin ; l’ivresse leur serait perni¬ 


cieuse. 


, ■ U .. 




Comme ils dissipent moins , dit le docteur Sue , ils doivent 
prendre beaucoup moins’ dé noutritiire ; le pain bien cuit, le 
suc des viandes, les fruits'bien mûrs , doivent êiné la base de 
leur nourriture ;»ils doivent surtout éviter ! ivrognerie , et ne 
faire usage du vin qu’en médiocre' quantité ; ils ne doivent pas 
non plus boire trop d’eau, parce qu’elle relâcherait les fibres, 
et les rendrait encore plus faibles. Ils peuvent, de temps en 
temps, faire usage des plantes antiscorbutiques, comme le 
cresson , la moutarde, le- raifort, et tout ce qui peut relever 

le ton de leurs fibres. I’Hygiève des tempéramens, au 

* 

commencement de cet ouvrage. 


Régime qui conscient aux vieillards. 

. La santé est, de toutes les bénédictions temporelles, la plus 
précieuse dans un âge où la raison, arrivée au plus haut degré 
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«le perfection dont elle est susceptible ici-bas, est dans toute 
sa })eaute et dans toute sa force. Qu’y a-*t-il donc de plus 
naturel que de donner tous ses soins à la conserver et à 
l’affermir, en observant, autant qu’il est possible , les réglés 
qui peuvent y contribuer ? Les unes prescrivent au vieillard ce 
ftiiil doit éviter; les autres le dirigent dans cequil doit faire, 
toutes méritent son attention. En général, dès qu’on est 
entré dans ce dernier période de la vie, l’expérience doit, 
plus que jamais, guider la raison .sur tout ce qui intéresse la 
santé. On doit savoir quelles sont les choses dont on a trouvé 
précédemment que l’usage était nuisible ; et cette connaissance 
doit suffire pour porter tout homme sage à se les refuser : 
car, dans la vieillesse, ce n’est plus le temps de se mettre 
volontairement aux prises avec quelques maux que ce soit. 
Alors, on doit bien le sentir, les moindres excès vont à épuiser 
le peu de forces qui restent. Ce qui dans la vigueur de l’âge 
était du moins sans conséquence , suffit pour abattre totale¬ 
ment quand la vieillesse est arrivée : soins immodérés et soucis 
rongearis pour la fortune , application profonde et passionnée 
à l’étude, humeur inquiète et cliagriiic, disons tout en un 
mot, rien de ce qui peut altérer et affaiblir une bonne consti¬ 
tution , ne saurait être évité avec trop de scrupule par un vieil¬ 
lard qui souhaite se conserver. Mais ce n’est pas assez qu’il 
s’observe sur ce qu’il doit éviter, il faut encore qu’il se règle 
par rapport à diverses choses qu’il doit faire. Je ne toucherai 
qu’aux plus importantes; 1 ®. uii homme d’âge doit ctre fort 
attentif à fixer sa demeure dans un lieu où l’air soit pur et sain ; 
2 ®. il doit proportionner soigneusement la nourriture qo’il 
prend à rcxercicc qu’il fait, être fort modéré dans l’un et dans 
l’autre, se retrancher peu à peu des alimens solides pour y en 
substituer de liquides, sortir souvent de table avec un reste 
d’appétit, plutôt que rassasié ; et s’il lui arrive de faire quel¬ 
que excès, ne point manquer de le réparer par l’abstinence, 
le jour suivant, ou plus long-temps même, jusqu’à ce que l’es¬ 
tomac soit parfaitement rétabli ; 3°. un vieillard doit faire en 
sorte que naturellement, ou par artifice, ses évacuations aient 
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lieu régulièrement ; 4"* il mettre tout en œuvre pour se 
procurer des nuits trancpiilles et un profond souiincil^ rienn'e'- 
tant plus essentiels cet âge , pour se bien porter, que de dormir 
comme il faut ; 5'’. il importe encore extrêmement qu’il se 
tienne' le corps bien propre cl toujours bien couvert surtout 
restomac , les bras et les jambes, sans quoi il ne saurait se bien 
porter; 6®. eiiGn, ce qui nVst pas moins essentiel à la conserva¬ 
tion de sa santé, c’est qu’il Uiche d'être toujours content et de 
bonne bumeur, d’avoir des manières et une conversation agréa¬ 
bles, de se faire aimer des jeunes gens et de se plaire aies 
fiéquenter. 

La vieillesse, dit le docteur Sub, est sèche et froide, et ap¬ 
proche par conséquent beaucoup de la mélancolie : aussi on 
doit tâcher de retarder la vieillesse en entretenant la souplesse 
des fibres ; on doit commencer par bapnir du régime des vieil¬ 
lards toutes les substances qui sont capables d'endurcir les so¬ 
lides , les liqueurs fortes, les aromates et les alimensécbauffaiis ; 
on doit en exclure , par la même raison, les exercices violens, 
elles passions vives; on doit donner des alimens délayaiis, 
pris à de grands intervalles et en petite quantité ; on ne doit 
faire usage que de pain bien fermenté et bien cuit; on doit 
rejeter les pâtisseries et les chairs sale'es ; ils ne doivent prendre 
du vin que sobrement, et toujours coupé avec de l’eau; les 
fruits savonneux, comme les pêches , les fraises, les poires bien 
mûres, sont très avantageux aux vieillards; leur boisson peut 
être faite avec une décoction de miel, pour fondre et diviser 
les liqueurs épaissies. Ils doivent respirer un air pur , et faire 
usage des bains le plus qu’ils peuvent. Voj . I’Hygiève des 
TEMPÉRAMExs, au commencement de cet ouvrage. 

RÉGLISSE. C’est une plante dont la racine est très bonne â 
sucrer les tisanes communes, et dont le suc ou Vextrait épuré 
est, ainsi que les gommes, justement recommandé dans les 
maux de gorge et les rliumes opiniâtres. Le suc de réglisse 
humecte, et laisse plus long-temps sou impression sur l’arrière- 
bouche , que les boissons aqueuses qui n'agissent qu’intérieu- 
rement, mais dont l’usage n’est pas moins recommandé. On a 
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de'couveit le moyen de puiifier le suc de réglisse, et d^ajouter 
ainsi à sa qualité. Les personnes aisées s’en pourront procurer 
de cette nature chez plusieurs pharniaclens de la capitale. 

La racine de réglisse, dit le docteur Maiue de St.-L'rsin , est 
pectorale, adoucissante ; elle convient dans les rhumes , en ex¬ 
citant les crachats ; on s’en sert en infusion ou décoction pour 
édulcorer les autres tisanes. On prépare avec la réglisse des 
tabletics à RIois, à Rouen et à Paris j on en fait aussi des pas¬ 
tilles aromatisées. 


REINETTE {pomme de), C-èst une des meilleures pommes 
que nous ayons, Pomme. 

On la donne souvent cuite au sucre aux malades, surtout 
dans les circonstances où il est bon de rafraîchir et de relâcher; 
on en fait aussi de très bonnes tisanes, en la faisant bouillir 
dans l’eau. 


RÉMOLADE. Sauce composée d’anchois, de câpres hachées,, 
de'pcrsil et ciboule liacbés à part, le tout passé avec de bon 
jus, une goutte d’huile, une gousse d’ail et assaisonnemens 
ordinaires. 


REPAS, Eejectio. Nourriture que l’on prend à certaines 
heures du jour, pour entretenir la santé. Plusieurs nations au¬ 
trefois ne se prescrivaient aucun temps réglé pour manger, et 
ne jnenaient d’alimens que quand la faim les y portait. On ne 
peut point absolument'déterminer à quelles beures, et com¬ 
bien de repas on doit faire par jour ; l’appe'tit et l’habitude en 
doivent décider. T'^op. ce qu’on a dit à ce sujet au mot Nour- 
KiTURE; OU a examiné, au même endroit, s’il est plus à propos 
de manger beaucoup à midi et de souper légèrement, ou si le 
repas du soir doit être plus fort que celui de midi. 

RÉVEILLON. Vop, Médianoche. 

_ ■ 

RHUBARBE. Le p rincipal usage de la rhubarbe est de purger 
doucement la bile jaune et la pituite visqueuse; elle nettoie 
et fortifie l’estomac, tue les vers, guérit les hypocondriaques, 
la jaunisse, la dyssenterie , la diarrhée, etc. ; on peut dans ce 
cas ihèler quelques grains d’ipécacuanha; on la donne en pou* 
dre depuis^ dix grauis jusqu’à un dragmç ; en infusion depuis 
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demi-dragme jusqu’à deux dragmes. Ou fait aussi mâcher cette 
racine à ceux qui ont IVstomac faible. Voj. Extrait. 

RHUM. Voy, IluM. 


RIBLETTE. Ragoût qu’on prépare sur le gril, d’une tranche 


déliée de viande,* soit de boeuf, 
sale et qu’on épice. On apprête 


soit de veau ou de porc qu’on 
les riblettes comme les côte¬ 


lettes. 

RIBLETTE AU LARD. Espèce d’omelette qu’on fait avec 
du lard coupé par morceaux. 

RISSOLE. Sorte de pâtisserie faite de viande hachée et épi¬ 
cée, enveloppée dans de la pâte, et frite dans du sain-douxj 
on fait d’abord de petites abaisses en forme de petite pâte ovale; 
on les remplit d’un godiveau-fait de blanc de chapon, moelle 
de bœuf, sel et poivre, le tout bien haché; les rissoles faites, 
on les conlit dans le sain-doux. On en peut faire en maigre 
avec de la farce de poisson bien hachée, et même des mous¬ 
serons; on les fait cuire auparavant avec beurre, fines herbes 
et épices, si c’est aux épinards ; si c’est aux mousserons, on les 
fait cuire à Tordinaire; on les baclic bien menu, on les assai¬ 
sonne d’un peu de sel, sucre, écorce de citron pilée ou râpée, 
et on les sert cuites au four avec sucre et eau de fleur d’orange 
en servant. On appelle aussi les rissoles oreilles de Parisiens^ 
parce qu’elles sont faites en forme d’oreille. Pâtisserie. 

RISSOLER. Cuire les viandes ou autres mets jusqu’à leur 
donner une couleur rousse. Le rôt, pour être beau et bien cuit, 
doit être rissolé. On dit aussi, du pain bien rissolé, qui est 
cuit de belle couleur. 

RIZ. Le bon riz nous vient du Piémont, d’Espagne et de 
plusieurs autres endroits ; on en fait beaucoup d’usage parmi 
les alimens ; on le mange en grains, cuit dans de Veau et du laii^ 
on fait aussi une espèce de bouillie avec du riz battu. 


Le riz, dit Andrx, est un peu astringent ; c’est pourquoi ceux 
qui ont le ventre trop resserré, n’en doivent guère user; plu¬ 
sieurs prétendent qu’il est bon aux phthisiques et aux couva- 
lescens ; mais, ajoute le même auteur, l'experience fait voir 
le coiitrairw. Tous les phthisiques, loin d’engraisser par l’usage 
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du riz, dessèchent encore davantage ; ce n’est pas que le riz 
par lui-mcme ne soit assez nourrissant ^ mais c'est que l’estomac 
des phthisiques n'est pas dispose' comme il faut pour digérer un 
aliment dont les principes sont si liés et si dilliciles à sépa¬ 
rer. Le vulgaire croit cependant qu’il u’y a qu’à manger du 
riz pour engraisser, s’il est préparé avec le lait et lé sucre ; 
mais c’est, disent Nonniüs et Pierre Gûntier , une opinion 
démentie par l’expérience. 

On peut rendre le riz plus facile à digérer en y mêlant un 
peu de safran, et c’est ce qui se pratique en plusieurs provin¬ 
ces, où l’on ne mange presque jamais le riz que safrané; au 
reste, quoique le riz ne soit pas aussi capable d’engraisser qu’on 
se l’imagine d’ordinaire, il ne laisse pas de nourrir assez, et de 
donner de l’embonpoint. Les Orientaux font du pain de riz j 
mais comme ce pain est assez désagréable par lui-même, ils y 
mêlent du seigle et du millet pour le rendre meilleur; ils font 
aussi un vin de riz qui est d’un blanc ambré, et d’un goût 
aussi bon que le vin d’Espagne; ce vin porte aisément à la tête, 
et enivre plus fortement que les autres vins. Les Chinois eu 
font leur boisson ordinaire. Le riz sert à faire des potages en 
gras et en maigre, et des entrées ; il se mange communément 
au lait. 

Le riz est, dit le docteur Jacquix, après le pain, la nourri¬ 
ture la plus saine et la plus universellement répandue ; je ne 
sais pas meme s’il n’a pas sur le pain quelques avantages, en 
ce qu’il présente un aliment chaud, aisé à digérer, et qui seul 
tient lieu de soupe et d’autres nourritures. Tous les peuples de 
l’Orient, c’est-à-dire presque tous ceux de l’Asie , et une grande 
partie de ceux de l'Afrique et de l’Amérique, font un usage 
ordinaire du riz, et s’en trouvent très bien. Le riz bien préparé 
présente un aliment peu coûteux,, très sain, spécialement pour 
les personnes qui font beaucoup d’exercice, très nourrissant, 
et capable de leur donner des forces sutllsantes pour les travaux 
les plus violons. 

Le riz est légèrement astringent, dit le docteur Démarque ; 
il est très adoucissant ; il épaissit quelque peu la masse des 
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humeurs ; U tempère leur âcreté. On le prescrit en tisane et en 
crème. On l’ordonne dans le cas de marasme, de plitliisie, 
d’hémoptysie, et aux personnes q^ui sont épuise'es par de tjo- 
lentes liéinorraj^ies. 

RIZ DE VEAU. Morceau fort délicat qui se prend à la gorge 
du veau, tenant d’un bout à la partie supérieure de la poi¬ 
trine. Les riz de veau entrent dans les meilleurs ragoûts, et 
l’on en fait divers plats ou hors-d’reuvres pour entrées et pour 
entremets. * 

ROCAMBOLE. Espèce d’ail qu’on appelle autrement 
lotte d'Espagne. Ses qualite's sont à peu près les memes que 
celles de l’ail ; mais elle est d’une nature un peu plus douce. 
Vojr. Ail. On se sert de rocamhole pour mettre dans les ra¬ 
goûts ; cela les relève beaucoup. 

ROGNON. On a «lonné le nom de rognon aux ram ou aux 
organes glanduleux qui, dans les animaux , séparent du sang , 
l’urine qui doit en être rejetée. Cette substance est ferme , et 
légèrement coriace , ce qui en fait un aliment de difïicile diges¬ 
tion pour les estomacs qui ne sont pas naturellement vigou¬ 
reux, ou qui n’ont pas toute leur force. Cette raison , ainsi que 
le petit goût désagréable de celte viande, fait qu’on la prépare 
toujours avec une sauce piquante ou relevée, l'ajp. Am-Uaux, 

ROMARIN. Cette plante est une espèce tl’arbrisseau dont la 
tige est ligneuse, carrée, et s’élève à la hauteur de trois ou 
quatre pieds. On cultive le romarin dans les jardins ; mais il 
naît sans culture dans les pays cliauds, comme en Espagne, en 
Italie, en Languedoc, près de Narbonne. Sa fleur est appelée 
anthos qui signifle fleur par excellence. Le romarin est 
stimulant, nerval, antispasmodique, emménagogue, sto¬ 
machique ; employé extérieurement , il est résolutif : on 
s’en sert en infusion, à l’eâu ,.au vin, à l’alcohol, au vinaigre. 
On en prépare une eau distillée, une huile volatile, un 
esprit aromatique , un miel sirupeux , une conserve, etc. 
Le romarin , dit le docteur Büc’hoz , est un arbrisseau aro¬ 
matique , à fleurs labiées, qu’on cultive ordinairement 
dans Ic.s jaixlins, et qui se conservé toujours vert. On fait 
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entrer les fleurs de romarin dans les sachets de senteur’,’ 

dans les pots pourris ; elles sont la base de l’eau de la reine 

d’Hongrie : la fumée de cette plante desséchée purifie l’air, et 

chasse les mauvaises odeurs ; c’est un des aromates du peuple. 

Son odeur, trop forte , attaque les nerfs délicats des citadins, 

au lieu de leur rendre de la force et de l’cnergie. 

ROSSOLI. On donne le nom de rossoU à une liqueur 

agréable qu’on fait avec de l’eau-de-vie brûlée , du sucre, de 

la cannelle, et quelquefois certains autres aromates. Il y a une 

sorte de rossoli, dit des six graines, ou clairet, qui se fait 

avec les semences d’anis, de fenouil, d’anetli, de coriandre, de 

carvi , de daucus de Crète. Pour les qualités, vaj^ez Li— 

■ 

QüEUR. 


ROT. Viande rôtie à la broche. Le rot, dans les repas ré¬ 
glés , se sert au second .service : le gi'os rôt est la grosse viande 
rôtie, et le pclit rot est la volaille, le gibier et les petits pieds. 
Quelques-uns regardent les viandes rôties comme moins saines et 
moins nourrissantes que celles qui sont bouillies. Le feu, disent- 
ils, venant à agir d’une manière immédiate sur les viandes que 
l’on rôtit, en dissipe toute Vlmmklité qui les rendait si saines; il 
en dessèche les fibres, et, concentrant ce qui n’a pu se dissi¬ 
per du suc de ces viandes, il le fermente et l’exalte au point- 
d’en développer tous les sels, et d’en former un suc salin et 
spiritueux propre à fermenter le sang , à exalter la bile , et à 
dessécher les viscères, etc. 

Les viandes bouillies, au contraire, ne reçoivent l’action du 
feu qu’à travers de l’eau qui la modère et la corrige ; c’est une 
sorte de bain-marie : ce n’est plus un feu sec et ardent qui brûle, 
c’est une chaleur douce et modérée qui cuit sans durcir, et 
pénètre sans dessécher. Or, rien ne ressemble si bien aux di¬ 
gestions qui se font dans le corps, et n’y dispose mieux les 
nourritures qu’on lui prépare. Enfin, le rôti donne peut-être 
plus de vigueur, parce qu’il remue davantage les esprits , et 
qu’il affecte plus agréablement la langue ; mais il fournit moins 
de suc nourricier, parce que l’ardeur immédiate du feu lui en 
a enlevé davantage, et lui eu a, V^r conséquent, moins laissé. 
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C’est ainsi que raisonne Fauteur du Traité des dispenses du 
<;aréme. 

X. Hecquet ne faisait pas attention que rien n’est plus capable 
que l’eau de dépouiller la viande de son suc ; la chose parle 
d’elle—même, dit Andry, L’eau est le plus puissant dissolvant, 
la vide de ses pores ^ la rend propre à se charger de toutes 
sortes de sels ^ et à se remplir de ce qu’il y a soit de plus spi¬ 
ritueux , soit de plus huileux, soit de plus terrestre dans le 
corps. On dissout plus de mixtes, et on en tire plus de sucs par 
les dissolvans aqueux que par les autres. Comment donc la 
viande, lorsqu’elle sera long-temps dans l’eau bouillante , n’y 
perdrait—elle pas la meilleure partie de son suc? Elle l’y perd 
si bien, que le bouillon en tire toute la gelée : c’est donc une 
erreur de prétendre que la viande bouillie est plus nourris¬ 
sante; et si le rôti a plus de goût que le bouilli, c’est, comme 
dit Mündius, savant médecin, parce qu’il a encore tout son 
suc, ou bien que la viande bouillie a perdu une partie du sien 
par le moyen de l’eau. Les viandes bouillies étant plus hu¬ 
mides que les autres, elles conviennent davantage à ceux qui 
sont d’un tempérament sec, chaud, bilieux, et qui ont le 
ventre resserré. Les viandes rôties ou frites conviennent, au 
contraire, à ceux qui sont d’un tempérament pituiteux , qui 
abondent en humidités superflues, qui sont sujets à des ca¬ 
tarrhes et à d’autres maladies de la même nature, Rôtir. 

ROTA. C’est un vin très cordial et très stomachique , qu’on 
recommande de prendre, à petite dose, à déjeuner ou après 
dîner, aux personnes qui ont l’estomac délabré , et qui ont be¬ 
soin de restaurans. Tc^r. Vin. 

ROTI. On donne ce nom à de la viande qu’on a fait rôtir de¬ 
vant le feu, et qu’on sert dans les repas après les entrées. 

Rot, Rôtir- 

ROTIE. On donne ce noin à des tranclies de pain coupées 
menu, rôties au feu pour les attendrir; on y étend du beurre 
ou des confi tares : on se sert des premières pour faire des dé¬ 
jeuners au thé. On appelle encore rôtie au sucre un mélange 
égal d’eau et de vin qu’on fait bouillir, et dans lequel on met 
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du sucre et des rôties de pain. On les donne pour ranimer lors¬ 
que les forces sont abattues, et surtout lorsque la transpira¬ 
tion a etc interceptée. 

ROTIR. C’est cuire une substance en l'exposant au feu. Ou 
rôtit de la viande à la broche, sur un gril. La viande rôtie à 
la broclie a l’avantage d’être arrosée avec sa propre graisse, ce 
qui rempèche de se dessécher, et concentre le jus intérieure¬ 
ment , surtout si le feu est vif. 

Les viandes les plus visqueuses ont plus que les autres be¬ 
soin d'étre rôties^ les Cochons de lait , TAgneau et le Chevreau, 
ne peuvent guère se manger que de cette manière. 

En général, la viande rôtie est une des plus succulentes et 
des plus nourrissantes, parce que le raccornlssèment des fi¬ 
bres extérieures, qu’opère le feu , en conserve intérieurement 
le suc : c’est ce qui fait qu’on conseille les viandes faites et rô¬ 
ties des animaux, aux personnes qui ont besoin des restaurans 
les plus puissans, ou qui font babi tueUemeut de violens 
exercices. Koj. Rôt, Rôtj. 

ROUELLE. Tranches de quelques viandes ou d’autres mets. 
La rouelle de veau est la partie charnue de la cuisse de veau, 
qui est vers le jarret ; c’est un excellent manger lorsqu’elle est 
bien apprêtée. 

ROUGE. Oiseau qui n’est pas si gros que le canard sauvage ; 
il a les pattes rouges ; il est fort délicat : on le fait cuire comme 
le canard sauvage. Voy. Canard. Quand il est cuit, mettez 
dans une bonne essence quelques zestes d’orange, avec le jus 
de deux oranges et gros poivre ; faites chaulfer la sauce sans 
bonUlir, et versez sur les rouges. 

ROUGET, Il est plus estimé en hiver qu’en été, soit parce 
qu’en hiver il nage en pleine mer, au lieu qu’en été il ap¬ 
proche du rivage , ce qui fait qu’en ces deux saisons il se 
nourrit d’alimcns différens ; soit parce que pendant l’été , 
comme plusieurs le pensent, il fait ses petits. La chair du 
rouget nourrit beaucoup et restaure par le secours de ses par¬ 
ties huileuses et balsamiques et de scs sels volatils ; elle se 
digère facilement, parce qu’elle est peu chargée de sucs gros- 
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siers.' Si ella arrête le cours de ventre , comme on le pré¬ 
tend , c'est parce que ses principes huileux calment la fougue 
des humeurs âcres et picotantes qui causaient cette incom-- 
inodité. Le rouget convient, principalement en hiver, à toute 
sorte d'age et de lenqjerament ; il doit être choisi tendre , 
récent, bien yiourri et d'im bon goût. 

On remarque, dit Axdry , que le rouget convient dans le 
cours de ventre, dans la toux et dans la plupart des mala¬ 
dies qui viennent. d'Acreté d’humeurs ; quelques - uns préten¬ 
dent que l’usage fréquent de ce poisson est contraire à la chas¬ 
teté ; mais c’est une imagination qui n'est fondée ni en raison, 
DÎ en expérience. Voy. Poisson , pHiTunE. 

ROULADE, Tranche de bœuf, de veau, de mouton ou autre 
viande aplatie et roulée avec une farce et assaisoniicmens or¬ 


dinaires. 

ROUSSELET {^poire de). C’est une poire hâtive^ qui a un 
goût sucré , très agréable , et qui mollit presque à l’instant 
cpi’elle devient mûre. On la fait sécher avec un art particulier 
à Reims ; elle fournit, pour la saison morte, une espèce de 
dessert extrêmement précieux, d’autant plus qu’elle oftre un 
manger très salubre , très délicat pour les convalescens , A qui 
on la donne en compote. T'^oy. Poire. 

ROUX {de cuisine^. Les sauces qu’on compose avec l’huile 
ou le beurre roussi et la farine , qu’on nomme communément 
roi/j:,daiis lesquelles on cuit souvent la.viande, sont sujettes, 
beaucoup plus que la friture , A l’inconvénient d’occasionner 
le fer chaud, ou des rapports brûlans et nidoreux ; et il n’y a 
peut-être point d’assaisonnement plus nuisible que celui-là aux 
personnes dont l’estomac n’est pas supérieur à tous les obsta¬ 
cles qui s’opposent à la bonté des digestions. Hippocrate blâme- 
particulièrement cette sorte de ragoût, et le blàinc pour cette 
raison précisément. 

RUM. Le rum est une espèce d’eau-de-vie que les Améri¬ 
cains tirent de la canne à sucre. On s’en sert pour faire le punch-. 
Voy. Punch. Voj. aussi Mélasse. 

Les Français ont nommé iofio. le rum des Américains, 
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SAFRAN. Le safran est uneyj/fl«;eqin vient dans beaucoup de 

f 

parties de la France, et surtout dansleGâtinais. Ce sont les seuls 
stigmates des fleurs qui servent dans les usages de la vie com¬ 
mune et de la pliarmacic. On s’en sert beaucoup en Allemagne, 

9 _ 

dans les Pays-Ras, et même en France, pour assaisonner les 

aliinens, et surtout le riz; on le fait aussi entrer dans les 
^ # * 

crèmes*, les pastilles , et dans la fameuse liqueur jaune qiFoii 
nomme Scübac. Ou l’emploie utilement pour exciter les éva¬ 
cuations trop lentes chez les jeunes personnes. Le safran est 
cordial , vermifuge et emme'nagoguc ; mais il en faut faire 
usage sobrement, car, pris avec excès , il agit sur les nerfs de 
la tete, cause quelquefois des ris convulsifs, sardoniques, et la 
mort même. 

SAGOU ou GRAIN DE SAGOU. Le sagou nous est apporté 
des îles Moluques, des îles Célèbes et de Java, par les Hollan¬ 
dais. Il y en a dont la grosseuEdu grain est semblable à celle 
des grains de coriandre, et d’autres à celles du millet. Il 
est d’une couleur fauve à l’extérieur, blanchâtre en dedans, 
sans odeur et d’une saveur d’orge. Le sagou jaunit extérieure¬ 
ment par sou contact avec la lumière, en séchant à l’air. On 
le réduit en poudre , et il forme une farine mucilagincusc, qui 
est nutritive ; on en fait des potages au gras avec du bouillon , 
et au lait, ou bien ou le fait cuire à l’eau : on l’édulcore 
avec du sucre-, et ou l’aromatise avec de la cannelle ou de 
l’écoi'cc de citron. Le sagou convient dans la fièvre ’liccti— 
'^uuc, la phthisie, la dyssenterie. 

SAIN-DOUX. Graisse de cochon , dont ou fait assez d’usage 
dans les cuisines, surtout pour les fritures, T'^oy. à l’article 
Graisse , les propriétés du sain-doux. 

SALADE, Composé de différentes plantes potagères, qu’on 
mange ordinairement crues ; on les assaisonne avec du sel, du 
vinaigre et de. riiuile ; c’est ainsi qu’on fait un mélange de 
laitues pommées ou non pommées , avec des fourniliirês , par 




















2-86 


SAL 


exemple , de baume, crcstrajjon , de cerfeuil, de pimpre-* 
nelle , pourpier , etc. Il y a des salades cuites , comme celles 
qii^oii fait avec des betteraves ; il y en a de confites dans du 
sel et du vinaigre, telles que sont celles qu’on fait avec de 
petits concombres, autrement dits corniclions, des capucines , 
des câpres , des cotons de pourpier, etc. On fait aussi des sa¬ 
lades de plusieurs poissons, La salade reveille l'appctit ; mais 
ïl faut avoir un bon estomac pour n’en point être incommode , 
surtout quand on la mange à souper, L’iiuile , le vinaigre , 
le sel et le poivre, qui en font l’assaisonnement, ne peuvent 
servir d’excuse pour en autoriser l’usage aux estomacs froids 
et délicats , puisque ces drogues ne sont pas elles-mêmes trop 
saines. Les plus mauvaises salades sont celles qui sont compo¬ 
sées de petites herbes, comme cerfeuil, piinprcnelle, pour¬ 
pier , estragon, capucines, petits ognons verts, perce-pierre, 
baume, etc. 

Les salades cuites sont saines ; on les fait ordinairement de 

betteraves et d’oguons cuits ; on peut aussi les composer de 

toute sorte d’bcrbes potagères cuites. Ces sortes de salades 

■ 

cessent cependant d’être salutaires, quand on y ajoute force 
anchois, du thon mariné, des câpres, des œufs durs, etc. Les 
salades réussissent très bien aux personnes bilieuses, à celles 
qui ont restoinac chaud ; et, en les rafraîchissant utilement, 
elles donnent le juste mélange qui convient pour faire une 
excellente digestion. On trouvera, sous les articles particu¬ 
liers, les difi'érentes propriétés des choses qui eutiViiit dans les 
salades, avec les effets qu’elles peuvent produire, Baume, 

Betterave, Câpre, Capucixe, CtLERt, Cerfeuil, Chicorée, Ci¬ 
vette , Concombre ( petit) ( ou corniclion), Gorxe-de-Cerf, Cresso?^ 
(alénois), Estragon, Laitue, Mactie (ou doucette), Ognon 
VERT (petit), Perce-Pierre , Pimprenelle , Pourpier , Raiponce, 
Trique-Madame , etc., etc. 

SALADE DE CHANOINE (plante ), Voy. Mâche. 

SALAISON. On donne ce nom aux substances qu’on sale à 
dessein de pouvoir les garder, pour les manger par la suite, 
et poui* empêcher qu’elles ne se corrompent : c’est ainsi qu’on 
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sale les saumons ^ les maquereaux, les harengs, les anchois, 
les choux, le bœuf, le cochon, etc. Ces substances salées 
conviennent en général aux personnes qui font de violcns 
exercices, comme les gens de la campagne , et même ceux des 
villes qui ont des estomacs forts et, vigoureux ; mais les per¬ 
sonnes qui sont délicates, convalescentes, celles qui ont des 
tempérainens ardensI irritables, doivent se les l'cfuscrj parce 
qu’elles portent dans leurs iiumeurs une sorte d’âcreté qui 
peut leur nuire à la longue. T^oj\ Assaisonnement, See. 

SALÉ. Chair du cochon qu’on sale. Tous les endroits du 
cochon sont bons pour faire du petit sale'. Le fdet est estimé le 
meilleur. Plus le salé est nouveau , meilleur il est. Il sert, soit 
pour manger avec la purée de pois, ou un ragoiit de choux, 
ragoût de légumes , purée de lentilles, purée de navets. Si le 
salé avait pris trop de sel, faites-Ie tremper dans de l’eau tiède 
avant de le faire cuire, jus.qu’à ce qu’il soit au degré de sel 
que vous voulez. Vo^'. à l’article Cochon , les qualités et les 
propriétés de la chair de cet animal. 

SALEP ou SALOP. Le salgp est une racine ou bulbe fari- 
neuse d’une espèce d’orebis, dont la substance est très soluble 
dans les liqueurs aqueuses et dans celles de la digestion,,Sa sa¬ 
veur est semblable à celle des gommes et des mucilages. Le 
salep est fort en usage chez les Orientaux, surtout chez les 
Turcs et les Persans. Nous pourrions, sans en faire venir de 

r 

l’Orient, en préparer chez nous une assez, grande quantité , eu 
convertissant en salep les racines d’oicliis qui naissent dans 
nos prés : il suffit de les cueillir avant que la fleur paraisse, de 
les étendre sur des plateaux de fer-blanc , et de les placer dans 
un four échauffé au degré nécessaire pour cuire le pain ; on les 
y laisse huit à dix minutes. Elles perdent leur blancheur , de¬ 
viennent comme de la corne ; on les met ensuite dans un en¬ 
droit bien sec pour les conserver, et eu faire de la poudre pour 
le besoin. On peut préparer aussi du salep avec les pommes de 
terre ; on les fait passer à Teau bouillante avant de les couper 
par tranches ; on les fait ensuite sécher également au four du 
boulanger, après que le pain en a été tiré ; et en les y laissant 
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|M;ndant trente heures, elles acquièrent, comme l’orchis et le 
salep, la transparence de la corne, et peuvent servir aux 
mêmes usages avec au moins autant d'avantage. 

Toutes ces sortes de saleps donnent également une nourri¬ 
ture très saine et très le'gère • on les prescrit avec succès dans 
les convalescences de maladies graves , surtout dans celles qui 
adectenlla poitrine. Ils adoucissent en géne'ral Vâcrete' delà lym¬ 
phe , et restaurent bien les forces épuisées. Plus on étend d’eau 
sur CCS substances, moins elles sont nourrissantes. On peut cou¬ 
per ces boissons alimentaires avec du lait, du bouillon , etc. 

SALICOQUE. est une espèce d’écrevisse de mer, qui ne 
lui ressemble point par les pattes , car elle ne les a point fen¬ 
dues. Sa chair est bonne et nourrissante, sudorifique et apc- 
ritivc, mais de longue digestion : on la fait cuire , dans les 
ports de mer , avant de l’envoyer au loin ; elle doit être man¬ 
gée à rimile et au vinaigre, ou bien avec une sauce au'beurre, 
câpres et anchois, après avoir été chauÜ'ée dans du bouillon. 

Chevrette. 

' SALINS {alimens). Voy. Boelt (salé), Cervelas, Cochon 
(salé), Hareng (salé ou saur), Langues , Morue (salée), etc., etc. 
aussi l’article Aliment. < 

SALINS {poissons). J'~dy. Anchois, Hareng, Maquereau, 
Mo IUJE, Saumon , Thon. P'oy. aussi l'article Poisson. 

'^’ SALMI ou SAUCISSON DTTALŒ. T^oy. Saucisson. 

SALMI. Espèce de ragoût c|u’on fait avec des viandes déjà 
cuites et rôties à la broche, auxquelles on fait une sauce après 
les avoir dépecées. On fait du salml de liécasses, de dindons et 
autres volailles. 


SALPICON. Ragoût que Ton fait à de grandes pièces de 
bœuf,' de veau et de mouton , que Ton veut servir rôties pour 
principales entrées. 

SALSIFIS, or, Cercieis, 

SANG. Le sang des animaux est quelquefois eu usage; ce¬ 
pendant , de quelque manière qu’on le prépare, car On ne 
Teinploie pas seul, et tel qu’il sort des veines et des ar¬ 
tères , il est toujours difticilc à digérer; il se coagule aisément, 
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et îournit quantité d'humeurs grossières. Le sang dont nous 
MOUS servons le plus ordinairenicut est celui de cochon^ dont 
ou fait du boudin ; le sang de lièvre est encore assez agréable ; 
on SC sert encore du sang de quelques autres animaux, comme 
on peut le voiraux articles particuliers./^ ojr . Anîmaüx. 

SANGLIER {Cochon sauvage). On Tappelle porc , ou cochon 
sauvage^ parce qu'il a la figure et la grosseur d'im cochon 
domestique, et qu’il habite les bois. Le sanglier doit être 
choisi j eune, gras, et d'une chair tendre et ferme’' celui qui a 
été pris à la chasse , qui a été' fortement agité , n'en vaut que 
mieux pour le goût et pour la santé. Le sanglier est d’un tem¬ 
pérament beaucoup moins Iminide que le cochon ordinaire , 
par rapport à l’cxercice et aux ahmens dont il use. C’est ce c|ui 
fait que sa chair est aussi moins visqueuse, plus agréable , et 
plus aisée à digérer ; elle nourrit beaucoup , parce qu’elle 
abonde en sucs biiileux et balsamiques. 

La chair du sanglier convient, principalement en liiver, aux 
jeunes gens d’un tempérament chaud et bilieux ; à ceux qui 
ont un bon estomac, et aux personnes qui fatiguent beaucoup, 
parce qu'étant compacte et serrée en scs parties, elle a besoin 
d’uu estomac qui soit Ibrt pour la digérer; d’ailleurs comme 
les personnes accoutumées à un grand exercice de corps per¬ 
dent beaucoup de leur propre substance, il leur faut un aliment 
grossier, qui demeure long-temps attaché aux parties, et qui 
se dissipe difficilement; pour les personnes oisives et délicates, 
elles doivent s’en abstenir. On fait grand cas des jeunes san¬ 
gliers qu’on appelle marcassins^ on les met à la broche piqiie's 
par tout le corps, à la réserve du cou et de la tète, des pieds 
et de la queue, qu’il faut laisser avec leur soie, tout comme 
ils sont ordinairement. Quand ils sont cuits, on les sert pour 
rôt. 7^oj~. Marcassix. 

SAPINETTE. La sapinette est une biere de sapin , qu’on pré¬ 
pare avec les branches de cet arbre; de l’avoine grillée, du 
biscuit ou du pain rôti, avec de la mélasse, en font la base. 

Lixn dît que c’est une boisson rjui ne coûte presque rien , 
qu’on boit avec plaisir quand on y est liabitué , et qui est un 
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des plus puissans antiscorbutiques. On Tcmploie en ïilantle, 
dans le nord de rAmérique et au Canada. On devrait faire des 
essais en France sur cette boisson utile. Voj'. Boisso\. 

SARCELLE. La sarcelle est un oiseau aquatique j du genre 
des canards sauvages, dont la chair est d’assez bon goût. 
Voj. Canard , OrsEAtrs. 

SARDINE. Petit poisson qui ressemble beaucoup à ranchoisî 
mais elle est plus grande et plus épaisse que lui. La sardine 
doit être clioisie jeune, tendre et bien nourrie , récente, et qui 
ait été prise dans les mois de mars et d’avril. Elle nourrit me— 
tliocrcmcnt ; elle lâche lui peu le ventre, elle produit un assez 
bon SUC; quand elle est salée, elle échauffe beaiicoup, elle 
excite la soif, elle rend les humeurs âcres et picotantes. La 
sardine contient beaucoup d’huile et de sel volatil ; quand elle 
est fraîche, elle convient, en temps froid, à toute sorte d’âge et 
de tempérament; mais quand elle a été salée, on doit en user 
avec plus de modération, et principalement les jeunes gens 
d’un tempérament chaud et bilieux ■ elle produit, dans cet état, 
à peu près les incmcs inconvéniens que le hareng salé ; mais 
elle est d’un goût beaucoup jilus relevé et plus agréable que lui. 
Les buveurs s’en servent meme comme d’un mets excellent, 
parce qu’elle leur fait trouver le vin bon, et qu’elle les excite 
à boire. On la peut mettre au nombre des alimens qui sont plus 
agréaV>les qu’utiles et salutaires. On mange ordinairement la 
sardine grillée ou frite ; elle est plus saine sur le gril, 
Voj. Poisson, Friture. 

S ARRACHE. La sarraclie est une petite sarcelle. . 

SARRASIN. Espèce de blé. On s’en sert dans plusieurs en¬ 
droits pour faire du pain ; le pain de sarrasin ou blé noir ap¬ 
proche de celui de seigle; mais il est un peu plus nourrissant : 
il SC digère assez facilement ; il est beaucoup inférieur au pain 
de froment, (ie blé contient beaucoup d’huile et peu de sel 
essentiel. 

SARPvIETTE. La sarriette est céphalique, pénétrante, hys¬ 
térique et diurétique : clic excite l’appétit, aîde à la digestion 
et chasse les vents: elle est bonne pour les vicillartls, les pldeg- 
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matiques et les nitîlaiicoliques. La sarriette échauffé beaucoup, 
et luet les huiueurs en fermentation ; elle est contraire aux 
jeunes gens bilieux et d’un tempérament chaud. 

La sarriette, dit Laservole, est stomachique, ce'phalique et 
carniinative ; on la donne aussi comme apéritive, incisive et 
fébrifuge. Elle convient dans la cachexie, la jaunisse, l’asthme 
et les fièvres quartes. On la fait infuser dans du vin , à la dose 
d’une ou deux pincées. J^oy. Aromates, Assaisonnement. 

SASSENAGE {fromage de). Les fromages de Sassenage se 
fabriquent près de Grenoble ; ils ont une grande réputation, 
comme étant propres à exciter l’appétit, et ayant un goût très 
fin ; mais ,'én général, ils ne conviennent pas aux personnes dé¬ 
licates , et qui, par tempérament ou par régime, doivent ne 
manger que des choses douces et bienfaisantes. Fbomage. 

SAUCE. Liqueur dans laquelle on fait cuire toutes sortes de 
mets. On en fait de plusieurs sortes, et selon la nature des 
ragoûts. Toutes les sauces, uniquement inventées pour relever 
le goût des viandes, ,ou pour aiguiser l’appétit, ne peuvent, pour 
l’ordinaire, produire que de mauvais effets ; les assaisonnemens, 
les épices et les autres ingrédiens les rendent malfaisantes , 
comme on l’a dit en plusieurs endroits ; un autre inconvénient, 
c’est que ces sauce's, en excitant l’appétit, font manger beau¬ 
coup plus qu’on ne mangerait sans cela; par-là l’estomac se 
trouve surchargé de nourriture, d’où peuvent naître quantité 
d’accidens, que nous avons détaillés ailleurs. Poivrade, etc. 

SAUCISSE. Mets fait de viande hachée et enfermée dans un 
boyau, comme iiu boudin. Les saucisses sont fort pesantes sur 
l’estomac, et indigestes. Les vieillards, les personnes délicates 
qui digèrent mal, ou qui font peu d’exercice, doivent s’en in¬ 
terdire l’usage ; celles de veau sont meilleures et plus saines 
que celles de cochon. Voy. Cochon, Veau. 

SAUCISSON. Les saucissons sont de lieau- 

coup plus serrées et compactes c/ue celles dont nous venons de 
parler. On en fait à Bologne, à Paris, à Lyon, qui sont très 
renommés ; on en mange beaucoup moins que des saucisses ; 
ils sont plus échauffans, et ont du reste les mêmes qualités, 

tn. , 
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SAUGE. Planle qu’on distingue eu deux espèces, la dômes- 
iùfue.oxx la cultivée, et la sauooge, La sauge des jardins est 
encore distinguée en grande ét en petite. La petite dilFcrc de la 

grande en ce que ses feuilles sont plus petites, plusblanclies, 
d’une odeur et d’un goût plus fort et plus aromatique ; la petite 
sauge cstplus estimée que la grande, elle a un très grand nombre 
de propriétés. Elle est bonne contre toutes les humeurs phleg- 
inaliques ; d’usage partout ou il faut fortifier et dessécher. 
Elle a une vertu singulière pour conforter les nerfs, pour ex¬ 
citer l’appétit, et nettoyer l’estomac plien de ses mauvaises 
huineui'>. On prend la sauge à la manière du thé, tant pour les 
maladies du cerveau que pour ranimer le mouvement des .li¬ 
queurs et la circulation du sang. pour chasser les vents, for- 
tificr l’estomac, guérir les indigestions , pour pousser les urines 
et lever les obstructions du poumon. On fait usage de sauge 
dans les potages et dans les sauces. 

La sauge, dit le docteur Démarque, passe poui- être.cépha¬ 
lique, cordiale, alexitère. Les Chinois aiinent tant la sauge , 
qu’ils s’étonnent comment les Européens, qui en ont chez eux , 
viennent chercher du thé si loin. Mâchée le matin a jeun, elle 
fait cracher. On prend les feuilles de la petite espèce en forme 
de thé , pour fortifier le cerveau, rcstomac*, et pour nettover 
les reins et les poumons. La sauge a cependant les memes dé¬ 
fauts que la sarriette, quand on en fait un trop grand usage. 
On fume de la sauge comme du tabac, pour débarrasser le 
cerveau. 

La décoction des feuilles et des fleurs de celte plante, dit 
Laservole fils, est fort utile pour fortifier les nerfs. On l’ordonne 
en consé([uence dans les vertiges , dans l’apoplexie, et les au¬ 
tres allections comateuses. Elle convient parfaitement dans la 
paralysie et le tremblement, dans la cachexie et la chlorose , 
et dans les vapeurs, Vins médicinaux. 

SAUMON. Quoique ce soit un poisson de mer, il remonte 
cependant les rivières au commencement du printemps, et l’on 
remarque que c’est la saison où il est plus gras ; mais quand il 
a séjourné plus d’un an dans une rivière^ il devient pale, sec, 
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liiaipji'C, et a mauvais goût. Le meilleur saumon est celui qui 
est liieii nouii’i, gros, entre deux îïges, court, rougeâtre, et 
pêche dans Leau claire et courante. Il a la cliair tendre , courte 
et savonneuse ; il abonde en sels volatils et en principes hui¬ 
leux et balsamiques, qui le remlent nourrissant, corroboratil' 
et restaurant. Il est bon pour la poitrine j mais lorsqu’il est 
fort gras; si Ton en mange trop, il cause des envies de vomir 
et des indigestions; et s’il estWeux, sa chair est sêclie , dure et 
lourde sur lestoinac. On le mange frais et salé ; frais il est 
agréable au goût, mais il se corrompt plus vile. Le meilleur 
endroit du saumon est la hure; on estime ensuite le ventre; 


mais, comme cet endroit est fort gras, il n'est pas si sain. Nous 
avons déjà dit qu’il n’y avait point de graisse plus malsaine que 
celle du poisson. On mange le saumon û Te'tuve'e ou au court- 
bouillon, eu salade, etc. Il est assez sain, apprête de ces fa¬ 
çons; quelques-uns l’aiment frit avec du beurre, et mitonne 
ensuite dans une sauce douce, faîte avec le vin rouge, le sucre, 
la cannelle, le sel, le poivre, le clou de girofle et le citron vert ; 
mais U n’est nullement sain de cette manière ; car, outre la fri¬ 


ture qui ne lui communique rien de bon, le sucre et le citron 
joints aux autres assaisonnemens de la sauce où on le met, fait 
un mélange bizarre, plus propre à allumer la bile, et à exciter 


dc.s fermentations vicieuses dans le sang, cpi’à procurer au corps 
une nourriture salutaire. Les saumons du Rhin , de la Garonne 
et de l’Allier sont excellens- Poissox, Fbituhe. 

SAUMURE. On donne le nom de saumure à la liqueur salée 
dans laquelle on place des substances comestibles, pour les con¬ 
server long-temps. On a observé que l’acrimonie muriatique 
que contractent les viandes dans-la saumure ’, se communique 
aux humeurs par l’usage répété qu’on en fait. De là, le scorbut 
qui infecte les équipages des vaisseaux qui sont depuis long¬ 


temps en mer, et qui, faute d’alimens frais, sontmalbeureuse- 
inent obligés d’avoir recours à ceux qu’on a conservés dans la 


saiiiiiurc. . 

SAUPIQUET. Sauce accoinmodée avec ognons frits au beurre 
ou au lard , vin , sel et poivre. On laisse bien bouillir le tout; 




















l>uls, quand cette sauce est léduite au tiers, ou k dresse sur le 
porc lixiis rôti, ou autres viandes aussi rôties. 

SA\OURh.üX. Ce mot se dit de tout corps qui a beaucoup 
de saveur, et qui plaît le plus ge'iieraleinent. On dit qu’on sa¬ 
voure avec plaisir un mets qui flatte le goût. 

SAWEIl-KRAÜT, Voj. Chou. 

SCAROLE ou SCARIOLE. Plante potagère de la syngenésîe 
polygamie de Lixnecs. C’est une espèce de chicorée. Voyez 
Chicorée. 

SCORSONÈRE. C’est une racine du printemps qui ressem¬ 
ble beaucoup au salsifis, qui est une racine noire; celle-ci 
est grisâtre, son goût n’est pas si bon ; Tune et l’autre s’accom¬ 
modent de même, et elles ont les mêmes propriétés. Voyez 
Salsifis. 

SÈCHE, Espèce de poulpe ou polype qui a un bec comme celui 
d’un perroquet. On n’en mange point à Paris : mais ilestfortcoiiî- 
muuà Lyon, à Bordeaux, à Nantes eten plusieurs autres villes dii 
royaume. On fait bouillir cepoLsson dans de l’eau ; puis on le coupe 
par morceaux pour l’apprêter dans du beurre, de l’ognon, des 
ciboules, du persil, un peu de poivre, et sur la fin quelques 
gouttes de vinaigre. Il faut, avant cela, qu’il ait étéattendri dans 
de l’eau salée, mêlée de cliaux vive et de cendre , moyeiiannt 
quoi les bons estomacs peuvent s’en accommoder. On le pré¬ 
pare à Lyon avec de la cendre gravelée. Il nourrit beaucoup 
quand on le peut digérer ; mais, comme l’a remarqué H ippocrate , 
il resserre le ventre , il produit un sang épais et grossier qui ap¬ 
pesantit la tête, et qui charge les yeux. Le bouillon de ce 
poisson est néanmoins laxatif. Voy, Poissox, Friture. 

SEIGLE. Espèce de froment. Les montagnards et les peuples 

septentrionaux se servent ordinairement de seigle pour faire du 

pain; on l’emploie aussi dans la plupart-de nos provinces ; on en 

mêle aussi quelquefois avec le froment, pour donner au pain 

un certain goût qui plaît à plusieurs personnes; il ne nourrit 

• 

pas tant que le blé, et il lâche un peu le ventre. Voy. Paix. 

Le seigle contient beaucoup d’huile et de sel essentiel. 
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SEL. De Vefficacité du self considéré comme assaisonne-- 
ment. Le meilleur de tousj et celui qu’on préfère dans les 
cuisines , est le sel marin qui est formé par les rayons du soleil. 
Ce sel cmpcclie la trop {jvande fermentation des alimens dans 
Testomac, et empêche le l)oinllomiemeiit violent des autres 
liqueurs ; d’ailleurs, s’unissant facilement aux sels volatils uri- 
ueux, et faisant par—là un sel ammoniac ^ il tempère l’acreté 
des humeurs et les fait couler par les urines ; enfin , irritant 
higèrement par ses petites pointes les parties solides, et leur 
servant d’aiguillon , il rend les oscillations des libres plus vi¬ 
ves ; par-là les fonctions du coips se font mieux ; c’est de là que 
viennent toutes ces belles qualités que l’on attribue au sel com¬ 
mun , comme la vertu d’échauffer, de dessécher, de digérer, 
d’ouvrir, d’iiiciscr, d’exciter l’appétit et l’amour , et de résister 
à la pourriture et au poison. Il faut bien se donner de garde de 
faire un usage immode'rc du sel, car c’est un puissant dessic¬ 
catif ; il augmente la soif et corrompt le sang ; si on ne l’em¬ 
ploie que pour conserver les inets , ou en relever le goiit, son 
usage est salutaire. Il excite modérément l’appétit, il dessèche 
et épuise le trop d’humidité. 

Cet assaisonnement, dit Andry, est le plus nécessaire et le 
plus naturel de tous. On peut aisément se passer des autres, 
et 011 ne peut se passer de celui-ci ; rien ne donne aux ali¬ 
mens un goût plus salutaire : rien ne contribue plus efficace¬ 
ment à la digestion des viandes. Le sel est composé de parties 
fines, actives, mais Solides, qui eu s’unissant avec la salive 
qu’elles détachent de la bouche, arment pour ainsi dire cc 
dissolvant, tout puissant qu’il est déjà, et lui donnent une 
nouvelle force pour pénétrer les alimens et en séparer les 
différens principes. Quand on veut extraire les soufres d’une 
plante, on mêle un peu de sel avec la plante , sans quoi l’on 
en lire beaucoup moins de soufre : si tout de même on veut que 
les alimens se digèrent bien dans l’estoiiiac, ce qui ne se fait 
que par la désunion de leurs principes, il est nécessaire de les 
assaisonner d’un peu de sel, afin que, plus aisés à diviser, ils 
résistent moins à l’action des levains qui les doivent dissoudre. 
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Le sel ne contribue pas seulement à la digestion des viandes; 
res mêmes parties fines et pénétrantes qui le composent, aident 
encore à la distribution- des sucs nourriciers, et l’on a vu des 
personnes tomber dans d’excessives maigreurs, pour avoir ab¬ 
solument abandonné l’usage du sel, et guérir ensuite parfaite¬ 
ment en se remettant au même usage. Le sel contribuant, 
comme il le fait, à la digestion des alimens, et à la distribution 
des sucs, favorise en même temps toutes les fonctions ; aussi 
remarque-t-ou que la plupart de ceux qui n’usent jamais de 
sel ont l’esprit moins pénétrant, l’imagination moins vive, la 
vue moins forte, le corps moins robuste ; et pour tout dire ce 
(jui en est, la fécondité est beaucoup plus rare parmi eux ; 
c’est ce qu’observe Mundius dans son excellent Traité des ali¬ 
mens. Voj. Esprit. 

Dangers du sel. Mais si le sel est si salutaire au corps, ce 
n’est qu’autant qu’on en sait user. Les parties fines et péné¬ 
trantes dont il est composé, quand il est pris en trop grande 
quantité, étant d'elles-mêmes corrosives, peuvent produire 
plusieurs effets dangereux. Le premier, c’est de ronger l’es¬ 
tomac et les intestins ; le second , de rendre le sang âcre et brû¬ 
lant ; le troisième, de consumer rimnieur balsamique du corps. 
Il s’ensuit donc que le sel pris avec excès est aussi pernicieux 
que ce même sel pris avec modération peut être salutaire. II y 
a même des personnes qui, sans faire excès de sel-, peuvent 
s’en trouver incommodées ; celles qui sont naturellement mai¬ 
gres et sècln^, les nourrices qui n’ont pas assez de lait, les 
femmes grosses, les mélancoliques , les scorbutiques , ceux qui 
sont sujets à des inflammations, ceux qui ont des dartres ou 
d’autres maladies semblables, produites par luie sérosité pi¬ 
quante et corrosive; toutes ces personnes, et beaucoup d’autres, 
ont à craindre les parties âcres et bridantes du sel, et ne doivent 
se proposer autre chose en salant leurs alimens, que d’en corri¬ 
ger un peu la trop grande insipidité. Assaisoîtxement , etc. 

SEL POLYCHllESTE. Ce sel est apéritif, purge les sciositeV 
par le ventre, et quelquefois par les urines ; il lève les ob¬ 
structions du foie, de la rate et tlu mésentère. Sa dose est de- 




















iHiis un demi-dragmc jusqu’à six tlragines, dans une liqueur 
appropriée : souvent on le donne le matin , avec un verre d’eau 
de fontaine, 

SEMENCE {vcgéialc). Les semences végétales sont les parties 
des plantes qui servent à leur reproduction, en noiiiTissant 
rembryon qu’elles renferment. Beaucoup de semences céréales, 
émulsives et légumineuses, servent avantageusement de nour¬ 
riture aux hommes et aux animaux. L’altération que produit le 
gonflement et le dévclopenient des semences, ressemble à l’al- 
térabilité qui les rend propres à la nourriture. Elles ^flrent 
souvent ce qu’on a nommé alimentimi maximum in jninimâ 
mole. Voj. Graine , Farine , Pain, 

SEMOULE. La semoule est une pâle faite avec la plus ünc 
farine pétrie avec de l’eau, et quelquefois du lait, qu’on rétluit 
en petits grains, de la grosseur de ceux de moutarde. On s’en 
.sert Jieauconp pour faire des potages, et poui' manger avec le 
lait. Cet aliment est on ne peut plus sain , et convient parfaite¬ 
ment aux convalesccus. 

SÉNEVÉ. Voj. Moutarde. 

SERPOLET, La décoction de serpolet, dans du vin, provoque 
l’urine et les mois, nettoie les immeiirs visqueuses des relus , 
dissout les ventosités, apaise les douleurs des intestins, gue'rit 
les ruptures intérieures , et désopile le foie et la rate. Cette 
plante peut être utile à l’estomac ; c’est pourquoi on s’en sort 
dans les aliincns et dans les sauces. Son odeur seule fortifie le 
cerveau, surtout si cette odeur est citronnée. Voj. Aromates, 
Assaisonkemens. 


SIROP. Le sirop est une composition à laquelle on donne 
une consistance un peu épaisse*, et qui est faite avec des eaux, 
des sucs ou des teintures de fruits, de fleurs et d’autres mixtes. 
11 y a des sirops qui ne servent que pour le plaisir du goiit; 
les autres sont employe's à conserver la santé ou à la re'tablir, 

Voj. Azücarillos. 

SIROP D’ABSINTIiE. On emploie ce sirop iiitciicnrcment et 
extérieurement, comme détersif. On le donne depuis une 
demi-once jusqu’à une once, pour fortifier l’estomac, facibtci.' 
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la tli^^estion , provoquer ruriue oL les règles, dissiper les veuts , 
tuer les vers et an-èter la diarrliée. Voy. Absinthe. 

SIllÜP ü ACACIA. Il purifie le sang et purge doiicement les 
sérosités. 


SlllOP D'ALLELUIA, ou D’OXYTRIPHILLON. Ce sirop 
couviciit dans les fièvres ardentes et malignes ; il purifie le 
saià{',, lortifie le c€sur, rairatciiit et désaltère les malades. 

SIROP' D’ALTHÉA ou DE GUIMAUVE. Ce sirop con¬ 
vient parfaiteinetit dans le rhume et dans les maladies de poi¬ 
trine il est ralraidiissant, adoucissant, propre à tempérer 
Partleur et l’àcrete' du sang. La dose e.st depuis demi-once jus¬ 
qu'à une once et demie; il entre dans les tisanes, juleps et 
autres compositions pectorales et pour le rhume. Voy, Gti— 


MAUVE. 


SIROP DEBERBERISou D’ÉPINE-VINETTE. Il est cordial, 
astringent, rafiaîchissant, et résiste à la malignité des hu¬ 
meurs; on l'emploie dans les juleps, pour arrêter le coui's de 
ventre. La dose est depuis demi-once jusqu'à une once cl 
demie. Vor. Berberis. 


SIROP DE CAPILLAIRES. On emploie ce sirop dans les éiiiul- 
sious , Icsjuleps, les tisanes pectorales ; il adoucit les humeurs 
acres qui affectentla poitrine, la matrice et la rate ; on le donne 
mêlé avec l’huile d’amandes douces, aux eiifans et aux femmes 
iiouvenemeiit accouchées. Les autres malades peuvent quel¬ 
quefois le prendre par cuillerées , pourvu qu’il n'y ait pas d'in- 
Ilammation : on peut rendre ce sirop plus coloré et plus pectoral, 
en y ajoutant, lorsqu’on le fait, une demi-once de réglisse; 
mais il est moins agréable alors. F'oy. Capillaires. 

SIROP DE CERISES. Le sirop de cerises est. utile xlaïus les 
fièvres et autres maladies provenant de chaleur, pour détrem¬ 
per la bile, rafraîchir et désaltérer les malades. La dose en est 
depuis une‘once jusqu’à deux. ï'^oy. Cerises. 

SIROP DE CHICORÉE. Quelques-uns ont appelé ce sirop 
le hü.ume du foie et de la rate3 à cause qu il en ouvre puis¬ 
samment les obstructions, de même que celles du pancréas et 
du incseutère; il est bon poiiv.l’hydropisic, la jaunisse , la ta- 
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clicxie, et pour amollir cttllssiper la ^p osseur et la ciureü? du ven¬ 
tre aux petits eiifaus, causées par les obstructions ou par les vers : 
on s^en sert avec succès dans les julcps, les émulsions et les apo- 
zènics que Ton fait pour préparer les mauvaises limneurs à la 
purgation, particiilièreiiicnt les bilieuses, et pour ouvrir les con¬ 
duits nécessairesà leur évacuation. 11 est purgatil, principalement 
lorsqu’il est composé avec la rhubarbe, ce qui fait qu’on le donne 
quelquefois seul aux petits enfaus, et qu’on le mêle quelque¬ 
fois j)ariiii les infusions purgatives, surtout dans les diarrliées , 
lienteries , dyssenteries et autres maladies bilieuses des in¬ 
testins. Ce sirop, en évacuant les mauvaises humeurs, fortifie 
toutes les parties du bas-ventre. Sa dose ordinaire est depuis 
une once jusqu’à deux. T^oy. Chicorée. 

SIROP DE JUS DE CITRONS ou DE LIMONS. Le sirop de 
citrons rafraîchit et humecte beaucoup , étanche la soif, éteint 
sensiblement l’ardeur des fièvres bilieuses, fortifie l’estomac et 
les entrailles débilités par l’intempérie chaude des humeurs , 
résiste à la corruption et au mauvais air; il est bon contre les 
vers , les venins et les maladies contagieuses .et épidémiques. 
Sa dose ordinaire est depuis demi—once jusqu’à une once et 
demie dans un vcitc de tisane, ou de quelque autre liqueur. 
Il sert de base à quelques compositions , et.on le mêle dans des 
potions et dans plusieurs autres remèdes. ï^oy. Citron, Limon. 

SIROP DE COINGS. Ce sirop guérit la faiblesse d’estomac, 
arrête le vomissement, aide la digestion des alimens, donne 
de l’appétit, digère les mauvaises hutiicurs , et les met en état 
d’être expulsées j fortifie les entrailles, et est lieurcusemenE 
employé dans les dyssenteries, diarrhées et toutes sortes de fiux 
de ventre, causés par l’acrimonie des humeurs ou par la fai¬ 
blesse des parties. Sa dose ordinaire est depuis une once jus¬ 
qu’à une once et demie ; on peut le prendre seul dans une 
cuillère, ou le mêler dans les potions ou dans la boisson or¬ 
dinaire. Voy, Coings, 

SIROP DE CONSOLIDE. Ce sirop est très utile pour le crache¬ 
ment de sang , et la toux violente et opiniâtre, qu’il adoucit 
beaucoup. La dose est depuis demi-once jusqu’à une once. 
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SIKOP DE 1 *LEURS DE RÈCIIEIl. Ce sirop est propre ït pur- 
PjCr (loucciiicnt les sérosités, lever les obstructions, et dé{jap;er 
1 estomac et les iiitcsliiis des vers et des matières vermi¬ 
neuses. La dose est depuis une once jusqu’à deux. T^oy, Pèche. 

SIROP DE FRAISES. 11 est très agréable, réjouit le cœur, 
fortifie l’estomac, et est propre àpurilicr le sang , en poussant 
les mauvaises liumeurs par les urines. La dose est depuis une 
once jusqu’à une once et demie, Fraise. 

SIROP DE GENIÈVRE. Ce sirop est cordial, stomacal et 
Iiyste'rique ; on en peut prendre depuis quatre gros jusqu’à une 
once. T ojr. Genièvre. 

SIROP DE GRENADES. Le sirop fait avec les grains des 
grenades acides calme la soif des fébricitans et l’elï'ervesceiice 
de la bile. Vojr. Grenade. 

SIROP DE GROSEILLES ROUGES. Le sirop de groseilles ra— 
fraîcbit’; il est un peu astringent, et utile dans les diaiThces , 
ainsi que dans les coliques bilieuses. La dose en est depuis 
demi-once jusqu’à une once et demie , pur ou mêlé dans l’eau. 
f^oy. Groseille. 


SIROP DE JOÜBARRE. Il est fort rafraîchissant et propre à 
calmer la trop grande agitation du sang et des buiiieurs ; on 
l’emploie dans la soif ardente, dons les séchere.sses de bou- 
clie, et dans les occasions où il faut tempérer les ardeurs des 
parties de la génération. La dose est depuis demi—once jusqu’à 
une once. J ou ba hue. 

SIROP DE JU.TUBES. Ce sirop soulage les personnes qui ont 
la toux sèche, qui sont sujettes à des fluxions sur les poumons, 
calme la pituite, adoucit l’acrimonie et aide à l’expectoration ; 
on le prend ordinairement seul, dans mie cuillère, depuis 
une demi-once jusqu’à une once ; on peut aussi le délayer dans 
les tisanes pectorales, dans les juleps et dans les apozèmes, et 


le mêler avec les loks. Voj. .lujUBES, 

SIROP DE LIERRE TERRESTRE. Ce sirop est sudorifique, 
et propre pour exciter les urines, provoquer les règles, levci 
les ol)Struclion.s des viscères et de la matrice j il est spécifique 
pour l’aslhme qui provient d’une pituite âcre et trop épaisse. 
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SIROP RE LIMO^^ Voj. Limon. 

SIROP DE MENTHE. Ce sirop guérit toutes les obstructions 
et affections froides de Testomac, augmente la clialcur iiatu- 
velle, inirilîc le sang , fortifie le foie et en guérit toutes les 
indispositions. Son usage continué retarde la vieillesse, renoii- ' 
velle le corps et corrige les vices des digestions. La dose est 
d’un ou deu.v gros dans du bouillon, à jeun. Il faut s’abstenir 
de manger pendant cinq heures ; inai^ on peut boire, de temps 
à autre , un peu de bouillon ou de tisane. Voj. Mknthe. 

SIROP DE MUGUET. Il réjouit le cœur, fortifie le cervenn 
et Tcstoinac , et est propre pour la létbargic , l’apoplexie , 
l’épilepsie et la paralysie. J^oy'. Muguet. 

SIROP DE MURES. Il est propre pour le rhume, les inflain- 
mations et les ulcères de la bouche et de la gorge j on l’em¬ 
ploie dans la dyssenterie, parce qu’il est rafraîchissant et as- 

É 

ti'ingent. La dose est depuis une demi-once jusqu’à une once et 
demie. Mure. 

SIROP DE NENUFAR. Ce sirop rafraîchit et humecte beau¬ 
coup , d’où vient qu’il est usité dans les fièvres tant continues 
<[ii’intcrniittentes. Il tempère la bile , et apaise les douleurs 
de tctc qui en proviennent j il éteint la soif et les ardeurs du 
feu cpù la cause; il aide à vivre chastement; il modère les 
cours de ventre causés par des sels acres et bilieux , arrête le.s 
hémorragies, procure un sommeil tranquille, remédie à la 
chaleur des reins, épaissit les liumeurs et en émousse l acrimo¬ 
nie. On peut le donner seul dcpfiis une demi-once jusqu’à une 
once ; mais on le dissout ordinairement dans des eaux distil¬ 
lées , dans des émulsions ou dans des décoctions en façon de 
julep. 


SIROP DE NERPRUN. Ce sirop purge puissamment les sé¬ 
rosités de tout le corps ; on l’emploie dans la cachexie et dans 
les maladies des jointures, mais particulièrement pour la 
guérison de l’hydropisic aqueuse et des rhumatismes. Sa dose 
ordinaire est depuis une dciTii-once jusqu’à une once. On le 
prend seul, par cuillerées, ou bien on le mêle parmi des lié- 














codions ou d'autres liqueurs convenables ; mais il est niieii\ 
de manger une légère soupe après avoir avalé de ce sirop seul, 
qui, sans cela , altère beaucoup. On peut encore en mêler de¬ 
puis une dcnii-once jusqu’à une once, avec une once ou une 
once et demie de manne dissoute dans une décoction appro¬ 
priée à l’état du malade. 


SIROP m KICOTIANE ou DE TABAC. Ce sirop est propre 
pour lever les obstructions de la rate, et purger le cerveau et 
l'estomac ; il fait quelquefois vomir. Sa dose est depuis quatre 
dragmes jusqu'à une once. On l’emploie comme détersif pour 
nettoyer les vieux ulcères ; il ne cause alors aucune dou¬ 
leur, 

SIROP D’OEILLET. Il est fort agréable au gont et à Eodo- 
rat; il résiste au venin , réjouit le cœur, fortifie l’estomac, et 
est sudorifique. On l’emploie dans les fièvres malignes, le 
pourpre , la rougeole , la petite vérole, et les maladies conta¬ 
gieuses. La dose est depuis une demi-once jusqu’à une once. 

SIROP D’OGNON. roj-. Ognov. 


SIROP DE PAA^OT RIJEAS ou de COQUELICOT. Le sirop de 

coquelicot est spécifique pour les maux de poitrine, les rlni- 
mes, la .squinancie et les inflammations de gorge. On l’em¬ 
ploie dans la pleurésie, la plilliisie , le craclicment de sang ; il 
est un peu sudorifique et soporatlf. La dose est depuis une 
demi-once jusqu’à une once* et demie. Il éi)al.s.sit les cia— 
cliats. Coquelicot. 

SIROP DE PLANTAIN. Il est astringent ; on remploie dan.s 
les gonorrhéc.s , les cours de ventre et les hémorragies. La dose 
est depuis une once jusqu’à deux . Planta i\. 

SIROP DE POMMES. Il est cordial et d’un bon usage contre 
les palpitations de cœur, particulièrement lorsqu’elles sont 
causées par des vapeurs (pu s’élèvent de la rate ; il réjouit 
toutes les parties nobles, étanclic la soif, tempère l’ardeur 
des fièvres bilieuses. On peut en prendre, par. intervalles, 
une cuillerée, ou le incler avec des décoctions ou d’autres 
liqueurs convenable.^. T.a dose est depuis une once jusqu’à 
deux. PowME. 
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SIROP DE ROSES PALES, il est propre à fortifier restomac 
l't purger doucement les sérosités. La dose en est depuis une 
once jusqu’à deux. 

SIROP DE ROSES SÈCHES. Il fortifie l’estomac ; mais ou , 

1 

remploie principalement pour la squinaiicie, la diarrhée et 
le vomissement de sang. La dose est depuis une once jusqu’à 
deux. Voy. Roses. 

SIROP DE SCAMMONÉE, Il purge toutes les humeurs, m.iis 
principalement la mélancolie et la bile noire ; il est propre 
pour la léthargie, raftéctioii hypocondriaque, l’apoplexie. 

SIROP DE SÉWÉ. Il purge la bile et la mélancolie. La dose 
est depuis une demi-once jusqu’à deux onces. 

SIROP DE SUREAU. Il est regardé comme spécifique pour 
toutes sortes de flux. La dose est depuis une demi-once jusqu’à 
une once et demie. Voj, Sureau. 

SIROP RESTAURAiNT ou DE TORTUE. Ce sirop est recom¬ 
mandé pour rétablir les personnes desséchées et atténuées 
par de longues maladies ou par quelque fièvre lente, U sou¬ 
lage les phthisiques , et sert à rétablir les malades f[ui sont 
dans le marasme; il humecte, rafiaîchlt et éteint la chaleur 
excessive. On en use par cuillerées entre les repas. La dose 
est depuis.une demi-once jusqu’à une once. L’usage eu doit 
être long et assez fréquent. On peut aussi le mêler dans des 
julcps ou dans des émulsions, comme on y mêlerait nu 
autre sirop, Voj. Tortue. 

SIROP DE FLEURS DE TUSSILAGE SIMPLE. Ce sirop in¬ 
cise et détache la pituite visqueuse de la trachée artère et 
des poumons, d’où vient qu’il soulage beaucoup les asthma¬ 
tiques et ceux qui ont les conduits de la respiration embar¬ 
rassés. On . le prend seul dans une cuillère, par intervalles, 
depuis deux dragincs jusqu’à une demi - once ; on le mêle 
aussi parmi les lobs les tisanes pectorales. 

SIROP D?j YER.TU.S. (ie sirop est astringent, rafraîchissant , 
propre pour arrêter le voniisscment et tenqierer l’ardeur de la 
hile. La dose est depuis une demi-oncc jusqu’à une once et 
deuiie. Voy, Vkkjus. 
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SIROP DE VINAIGRE. Ce KÎiop est utile dans les cracîie- 
nieiis de sany et autres licmorragics, résiste au venin, et con¬ 
vient dans les fièvres ardentes pour rafraîchir et désaltérer, les 
malades. Voj. Ylvaigee. 

SIROP VIOLAT on DE \ lOLETTE. On le donne dans le 
rliiiine , les maladies de poitrine et les fièvres ardentes; il 
liumecte, lafraîcliit, et adoucit riiuineiir jicre qui irrite les 
poumons et les autres parties internes. La dose est depuis 
une demi-once jusqu’à une once et demie. On le donne aussi 
quelquefois pur, par cuillerées. Violette, 

SOBUIETl*.. Pourquoi les exemples de la vie longue et saine 
des premiers liommes, des solitaires de l’Arabie et del’Ég^ptc, 
et de tant d’autres qui ont trouvé la santé dans le sein de la 
frugalité', ne siifiiseut-îls pas pour corriger la gourmandise? 
Faut-il donc l’effrayer par le tableau de ses funestes effets? 

Il faut si peu de chose pour nourrir notre corps et lui 
conserver sa vigueur, qu’il est étonnant combien les boni- 
mes travaillent tous les jours à cliercber, dans les différens 
assaisoimemens , d’agréables poisons pour surcharger d’ali— 
mens leur estomac. Douze onces de nourriture solide, et de 
l’eau, soutenaient les anciens solitaires jusqu’à une extrême 
vieillesse, et sans infirmités. Locis Corxaro, ce noble véni¬ 
tien , si célèbre par sa sobriété, se trouvant à Page de qua¬ 
rante ans dans im dépérissement total, employa en vain toutes 
sortes de remèdes ; lassé de cbcrclier dans la médecine des 
secours qui, bien loin de le soulager, le faisaient souflrir 
davant^e , il sc réduisit à un régime extrêmement frugal et 
tempéré , et bientôt il jouit d’une sauté agréable , et vécut 
au-delà de cent ans sans la moindre incommodité. Combien 
de gens sc réduisent tous les jours au lait pour toute noiu- 
rituve , et vivent long-temps et sans inlîiniités avec ce lé¬ 
ger aliment ? 

11 n’est pas possible de prescrire la quantité d’alimens qu’on 
doit prendre; le tempérament, VâgCj le climat^ la saison et 
Vétat, doivent y mettre néces^ircment de la différence d’un 
Itoimiie à un avitre homme. C’est à cliaciui à consulter scs 
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forces, et à se juger au poids de la raison : le plus sûr de ces 
poids est, sans contredit, rexpérience. Toutes les fois qu’après 
le repas on a la tete libre, le corps dispos, et Tesprit sain et 
gai, c'est une preuve que Ton n'a pas trop mange' : au con¬ 
traire , toutes les fois qu’après le repas le corps est lourd , 
l’esprit incapable d’application , qu’il survient des rots acides, 
uidoreiix , fétides, et qui sentent les ceufs pourris ; qu’on 
éprouve un gonflement et une plénitude d’estomac, des fai¬ 
blesses, le hoquet, un vomissement, des bâillemens, des feux 
et une sueur sur le visage ou sur la poitrine, enfin, que la 
langue est épaisse, la bouche mauvaise, la tête pesante, et que 
Ton a des envies de cracher, surtout en s’éveillant pendant la 
nuit, c’est une preuve certaine qu’on a fait de Texcès dans le 
boire ou dans le manger; alors il faut diminuer insensiblement 
les allinens , jusqu’à ce qu’on n’éprouve plus aucune de ces in¬ 
commodités. Si la plénitude était considérable, et qu’elle allât 
jusqu’au point d'être prêt à se trouver mal, il faudrait prendre 
dans Tinstant de Teau tiède, du thé léger, ou même une infu¬ 
sion de camomille et de chardon bénit, afin de vomir promp¬ 
tement, et de débarrasser Testoinac. Les personnes qui sont 
dans Tbablliidc de prendre beaucoup d’alimens, et qui, soit 
par sagesse , soit par goût ou par nécessité, veulent embrasser 
un genre de vie plus frugal, doivent en diminuer insensible¬ 
ment la quantité : un changement trop subit pourrait devenir 
dangereux. 

Dans les pays froids on doit manger plus que dans les pays 
chauds, et prendre des nourritures plus solides. On sait que 
dans les climats extrêmement chauds, comme les Indes, TAme- 
riqiie méridionale , etc., le bœuf serait un aliment trop fort. 
La volaille , du mouton ou du gibier compose le dîner; le soir 
on se contente de fruits et de rafraîchisse mens. 

Par la même raison , on doit manger plus en hiver qiden été. 
Les gens de lettres, les artistes , qui ne font pas beaucoup d’exer¬ 
cice , les gens oisifs et les femmes doivent manger peu, et éviter 
les alimens solides, visqueux et salés. Huit onces de viande, 
douze à quinze onces tant de pain que de racines ou d’herbes 
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potagères, et une cliopînc ou tout au plus trois demi—setiers de 
vin avec de l eau , voilà la journée des personnes qui font peu 
d’exercice. Il est plus sain de faire plusieurs repas qu’un seul. 
Esl-ce la sensualité, la gourmandise , la mode, qui a appris, 
aux gens comme il faut, à n’en plus faire qu’un? Aujourd’hui 
les hommes dînent, et les lèmmes soupenl. En ne faisant qu’un 
repas, on charge trop 1 estomac , la digestion est laborieuse , 
et ne produit qu’un mauvais chyle, des vents et des glaires, 
d’où naissent les obstructions et mille maladies. 

Il est bien plus sain de boires pendant les repas^ à petits 
coups , <]ue de se noj er restomac en buvant plein de grajids 
verres^ rien ne dérange plus V estomac y et ne désaltéré moins. 

11 est bon de manger à des heures réglées ; il ii’y a que les 
gens d’un tempérament fort, et qui font beaucoup d’exercice , 
qui ijcuvent mépriser cette attention. Il y en a deux autres que 
tout le monde doit avoir ; la première , c’est de ne pas man¬ 
ger rjuand on sent son estomac plein ; un repas passé de temps 
en temps rend les autres plus salutaires; la seconde, c’est 
d’éviter la trop grande diversité des mets dans le même repas. 
Comment veut-on cjue l’estomac puisse digérer dilférens ali- 
mens, bons en eux-mêmes, mais dont le mélange produit une 
violente fermentation , l’indigestion, des vents, des glaires, etc,? 
C’est donc à tort qu’on se plaint d’avoir un mauvais esto¬ 
mac, lorsqu’on le charge tous les jours, dans un même repas, 
de viandes, de poissons , de pâtés chauds et froids , avec force 
croûte,' de salade, de crèmes, de le'guincs, de sucreries, de 
fruits , de bière , de vin , de glaces et de liqueurs. 

Le gras est-il préférable au maigre? Laissons à la délicatesse 
à préférer un de ces deux genres de vie, et croyons que ces 
deux espèces de nourriture sont fort saines, lorsqu’on en use 
avec sobriété, et qu’il n’entre pas trop d’éplces dans l’assai¬ 
sonnement du maigre : je suis même persuade que ce qui nous 
incommode le plus, c’est le passage alternatif de l’un à l’autre. 
L’estomac, accoutumé à employer beaucoup de force pour 
broyer les alimens solides du gras, ne fait plus que jouer avec 
le maigre ; mais revenant ensuite sur le gras, pour retouiner 
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au maigre y il perd inseiisiblement 8a force , et s'acquitte plus 
lentement et plus difficilement de ses fonctions. Après avoir 
fait long-temps maigre y comme après le carême, il faut bien 
se ménager les premiers jours où. Bon commence à manger 
gras; il faut se regarder comme des convalesceiis j qui doivent 
modérer leur appétit. Une preuve que le maigre est une nour¬ 
riture saine, et sans doute plus salutaire que le gras, cVst la 
longue vie des premiers hommes , des philosophes appele’s 
gjrmnosophistesf de nos anciens solitaires et anachorètes, et 
des habitans de la côte de l’Asie, qui ne connaissaient d’autre 
nourriture que les fruits, les légumes, les racines , le lait et 
Beau. 

On veut se bien porter, dit le docteur Frier, et on change 
l’ordre de la nature ; la nuit prend la place du jour; l’homme, 
aussi ennemi de lui—même que de ses semblables, emploie dix 
bras au service d’un ventre. On lui sert dans un repas les pro¬ 
ductions des deux hémisphères, les fruits et les vins des diffié- 
l'entes parties du globe : accablé de nourriture , il ne quitte la 
table que pour digérer dans un fauteuil ; le café et les liqueurs 
viennent By trouver ; il ajoute de nouveaux feux au feu vital, 
mais bientôt Bcstomac , en soufïVance, lui reproche ses excès ; 
c’est un volcan qui renferme des matières en fermentation : la 
chaleur se répand dans les veines, les vapeurs montent à la 
tête, et Lucüllus , accablé, s’endort. A son réveil, il se plaint 
de flatuosités, de gonfleraens, etc. On appelle un médecin, qui 
prescrit Busage du thé ou des boissons délayantes tièdes, qui 
le font digérer par indéjection. Voilà notre manière de vivre ; 
mais ceux qui se conduisent ainsi ne vivent pas long-temps. 
L’auteur de la nature nous a crée' avec des passions, des désirs 
et des appétits naturels : pourquoi ne pas suivre l’inclination 
de la nature? elle se plaît dans des alimens simples et sans 
apprêt. Imitons les autres animaux, et mettons en pratique 
les leçons qu’ils nous donnent dans toute leur conduite : 
Bhoi ime seul se livre aux excès, et court après sa propre 
destruction. 

Un grand écrivain (Addïson) parle en ces termes , au sujet de 
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la tempérance ; « Quant à moi, quand je vois ces tables à îa 
» mode couvertes de toutes les richesses des quatre parties du 
» monde, j imagine voir la goutte, l’iiydropisie, la fièvre, 
» la léthargie et presque toutes les autres maladies cachées en 
« embuscade sous chaque plat. » 

Il serait à souhaiter que tous les liommes suivissent Tavis 
que donne un grand médecin {Tissot) : C'est, dit-il, d’éviter 
Il les mélanges de dideiens alimens, et de ne jamais se per— 
>i mettre plus de deux, ou, tout au plus, trois plats à chaque 
» repas : celui qui se borne à un seul fait encore mieux. Je 
» connais, ajoute-t-il, un vieillard respectable, qui, e'taut 
» assez valétudinaire à quarante ans, s’imposa la loi de ne 
» jamais manger que d’un seul plat; il a tenu .parole , et est 
»> parvenu à Tage de quatre-vingt-dix ans, jouissant d’une cx- 
iy celleiite santé, de toute la force de son esprit et de toute la 
H vivacité de ses sens, » 

. Si l’on réflécblt un moment sur cette variété étonnante de 

I 

mets dont les tables sont servies, sur le nombre des choses dif¬ 
férentes dont on surebarge son estomac en très peu de temps , 
ou trouvera peu d’usages plus ridicules ; et quand on en ob¬ 
serve les suites, on voit qu’il y eu a peu de plus dangereux. 

« Voyons maintenant, dit Horace, quels sont les avantages 
)» de la frugalité. Premièrement, avec elle on se porte bien ; 
» pour en être bien convaincu , rappelez-vous quelques - uns 
n de ces repas simples dont vous vous êtes si bien trouvé ; 
» mais dès qu’avec les ragoûts et le rôti on mêle le gibier, le 
» poisson, etc., les viandes douces sc cbangent en bile, et 
» une pituite visqueuse fait mille ravages dans Testomac. n 
Vor. Frugalité. 

SOIF, Si la soif est produite par la chaleur du climat ou du 
tempérament, on peut se servir avec avantage des bains, des 
lavemens, dû petit-lait, des eaux à la glace ; il faut surtout 
observer un régime rafraîcliissant. Quand la soif est un symp¬ 
tôme (le maladie , comme on le voit dans l’hydropisie, il faut 
bien se donner de garde d’y remédier par le grand usage des 
boissons aqueuses- La boisson la plus convenable en cette occa- 
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sion est de l’eau, dans laquelle on inet deux ciùllere'es d’eau- 
de-vic sur une chopinc : on peut aussi se servir , dans ce cas ^ 
d’une boisson faite avec un quart de vinaigre et trois quarts 
d’eau* Voy, Boissox, etc- 

SOLE. Il y a peu de poissons qui aient un aussi bon goût, et 
qui soient eu meme temps d'une qualité si saine que la sole. 
Elle contient beaucoup d’buile et de sel volatil j elle a une chair 
tendre, courte et ferme , n’a <[uc peu de sucs visqueux et gros¬ 
siers, et contient un mélange bien proportionné de particules 
huileuses et de salines volatiles, qui la rendent fort agréable 
au goût, nourrissante, propre à produire de bons sucs , et fa¬ 
cile à digérer. Elle ne produit pas de mauvais elFets , à moins 
qu’on n’en mange excessivement, La sole, appelée autrement 
perdrix de me/y à cause de sou bon goût, est beaucoup meil¬ 
leure transportée que sur les lieux, ce qui vient de ce qu’elle 
renferme une petite viscosité, qui se dissipe par le transport j 
c’est pourquoi clic est plus excellente à Paris ou à Lyon que 
sur le bord de la mer. llenri 11J en faisait son mets favori les 


jours maigres. Ce poisson s’apprête de plusieurs façons diffé— 
rentes, et quoique, à parler en général, les fritures ne soient 
pas bien saines , on remarque que la sole frite ii’a rien de mal¬ 
faisant J ce qui vient de ce qu’ayant la chair fort serrée , elle 
prend moins de friture que la carpe et |)lusieurs autres pois 
sons. On fait des potages avec les soles désossées et farcies ; on 
prépare des soles en marinade , des soles en ragoût , des soles 
en pâte; on fait des salades de filets de soles, etc.; mais le 
goût est plus consulté en tout cela que la saute. Les soles 
frites , soit avec du beurre , soit avec d’excellente liuile, ou 
simplement accommodées à la sauce blanche, sont les plus 
saines. Ce poisson , selon la remarque d’IïoRSTius, convient 
aux malades qui sont en état de manger, et on le leur con¬ 
seille parce qu’il produit un bon sang, que la nourriture 
qu’il fournit fait peu d’excrémens , et qu’il est, outre cela , 
fort-agréable au goût. Poisson , Fiutuke. 

SON de frorneni. Enveloppe immédiate du grain.. Voy\ Fao- 
«KNT, Pai.v, etc.. 

















3io 


SOÜ 


SORBË ou CORME. C’est le fruit du sorbier, qui ne mûrit 
point ordinairement sur Tarbre ; on le cueille en automne, et 
on le inet sur la paille pour lui faire perdre sa dureté et son 
^out acerbe. Alors il devient doux et assez agréable à manger; 
mais il ne convient qu’aux bons estomacs. Corme, Fruit, 

Maturité. 


SORBET. Le sorbet est une boisson ordinaire des Turcs, qui 
SC compose avec une infusion de raisins secs et de neige ou 
d’eau fraîche. Cette liqueur est certainement bien plate; aussi 
les gens aisés y font entrer du suc de citron, du sucre, et 
même de Tambre avec de l’eau glacée. Cette boisson est infini¬ 
ment meilleure que l’autre ; on en fait usage en Turquie, 
comme nous employons la limonade en France. Leurs qualités 
ont également des rapports très marqués. Voj. Boisson, Li¬ 
queur , Liquides. 

SOüCE. Espèce de ragoût. T ^ oy . Bagout. 


SOUPE- La soupe est une espèce de potage composé de pain 
et de bouillon. La soupe , pour être bonne et facile à digérer 
pour les personnes délicates et convalescentes, doit être faite 
avec de la croûte de pain qu’on ne doit que tremper, et jamais 
mitonner. En France, la soupe est regardée comme une partie 
essentielle du «lîner; on lui donne souvent le nom potage ^ 
et on en -rebausse le goût avec des ognons, du cerfeuil, des 
choux, des carottes, des porreaux, des navets , du céleri, etc. 
Les gens de la campagne en font leur principal aliment.; les 
opulens des villes y touchent à peine, pour se dédommager 
sur dés mets plus délicats et beaucoup moins sains. 

Le*riz, la semoule et le vermicelle , dit le docteur Jacquin, 
tiennent quelquefois lieu de soupe, surtout en gras ; ce sont 
des alimens assez sains et rioim i'ssans ; il ne faut pas cependant 
en faire un usage’trop fréquent, singulièrement du riz, parce 
qu’il»est lourd, difficile à digérer, et qu’il pourrait épaissir le 
sang, et causer des obstructions. Je ne parle ici que pourr ies 
gens oisifs, sédentaires, et qui ne font pas d’exercice; car il 
n’y a pas de meilleure nourriture pour les ouvriers, les mate- 
























lots, les soldats, les gens de la campagne et les pauvres, surtout 
quand il fait toute leur nourriture. 

STIMULANT. On donne ce nom en médecine à tous les 


agens qui ont la propriété d'animer la vitalité des tissus orga¬ 
niques, d^accélérer leurs mouvemens. Tels sont les alimens 
animaux chargés d’osinazomc, les alimens végétaux fortement 
épicés, les liqueurs fermentées , le café, la sauge, Xe romarin, 
la menthe, la mélisse, Vhj'sope, Vangélique, Vanis, le fenouil, 
le raifort saia’age, le cocliîéaria, la cannelle, le macis, le girofle, 
Vabsinihe, la camomille romaine^ les -vmj aromatiques, Véther, 
etc., etc. Voj. Aromates, Assaisoxvemexs, To-mque, etc. • 
STOCK-pisGlI. Foj . Merlucîîe. 

STOMACHIQUE. On donne le nom de stomachiques aux 
substances qui ont été reconnues propres â corroborer l’esto¬ 
mac, et à lui rendre l’énergie qu’il a perdue, ou bonnes à con¬ 
server celle qu’il a naturellement : Tels sont les alimens sains, 
le sel, les aromates doux, le sucre et ses préparations, les aU-‘ 
mcîîs bieti nourrissans, les vins liquoreux, 'coninie lé ï\Oia, 
VAlicante, le malvoisie de Madère, le Lunel, pris à petite close, 
etc., etc. Voj", ces mots. Voj, aussi les articles Stimulant, 
Tonique, etc. 


SUBSTANCE. On donne le nom de substance à tout ce que 
renferment les trois règnes de la nature. Dans le règnc'animal 
et végétal, sont les substances qu’on a nommées alimentaires, 
et qui ont encore reçu le nom de substances comestibles. 
SUBSTANCE nourricière oU alimentaire. Aliment.. 

SUC. Ce mot s’entend de plus d’une manière. On a ainsi 
nommé les fluides animaux et végétaux. Ceux qui ont crii qu’il 
y avait un fluide qui coulait dans les nerfs, Vont nommé suc 

I 

nerveux. On a nommé suc gastrique, ‘Vhumeur qui, dans Tes- 
tomac, sert à la digestion; et suc nourricier, ce qui entretient 


la force et la santé, par une constante addition de ce qui se 
perd babituelleïnent. On tire des plantes les sucs qu’elles con¬ 
tiennent, pour les usages doniesliques ou pharmaceutiques. 
Ceux que fournissent les extraits des animaux, employés en 
petit volume, servent à nourrir les hoinines plus solidement 
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que ne font les autres substances nutritives, et ont c'te' nommes 
succuîens à cause de cette qualité. Les bouillons» les gelées 
aninialcs plus ou moins rapprochées, sont des sucs animaux, 
SUC D’ABSINTHE. Absinthe, etc. 

SUCCULENT. Qui est rempli de suc. La chair des fruits 
fondans est succulente et agréable. 

SUCRE. Les personnes d’un tempérament chaud doivent en 
user peu» à cause qu'il se convertit sur-le-champ en bile. On le 
croit aussi contraire aux scorbutiques, aux liypocondriaques, 
aux cachectiques et aux fébricitans qui en prennent une quan¬ 
tité considérable, parce que » se convertissant aisément en bile, 
il ne peut qu’augmenter la fièvre et ses symptômes. 

Simon Pauli dit que les Anglais ne sont si sujets aux mala¬ 
dies de consomption » qu’à cause du grand usage qu’ils font 
du sucre. 

Le sucre incise les phlegmes, facilite l’expectoration et anime 
le sang ; mais il cause des vapeurs et des maux de dents. 

Ceux qui mangent beaucoup de sucre sont sujets auxJîëvres, 
et à aeoiV les dents gâtées. 

Il serait à souliaiter pour la sauté des hommes, dit Andry, 
que le sucre ne se fût pas introduit sur les tables, où il est de¬ 
venu si fréquent qu’il n’y a presque plus de mets où il n’entre. 
On ne se contente pas même d’user du sucre dans les repas, on 
porte sur soi des sucreries de toutes sortes pour en manger à 
toute heure ; on y accoutume même les enfans, et l’on expose 
par-là leurs corps tendres et délicats à une infinité de maladies. 
11 n’y a que de bons effets <à attendre du sucre , quand on disait 
faire usage. Le sucre, par un soufre balsamique qu’il renferme, 
est merveilleux pour conserver le baume du sang» et garantir les 
vieillards de plusieurs indispositions ordinaires à leur âge; étant 
composé de sel essentiel acide et d’huile» il adoucit les âcretés 
de la poitrine, calme la toux , dissout la pituite épaisse» et fait 
cracher ; mais comme ce mixte ne laisse pas d’être inflammable 
par sa partie sulfureuse, il allume la bile quand on en use avec 
excès, U dessèche les viscères, et épaissit le sang. L’acide même 
qu’il contient venant à se dégager alors des liens du soufre, 
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agit avec toute sa force, cause des irritations convulsives dans 
les nerfs, ronge les dents, corrompt les gencives, etc. 

Le savant WiLLis regarde l'excès qu'on fait du sucre, comme 
une des principales causes du scorbut Le sucre est donc très 
dangereux quand il est pris avec excès, et salutaire quand on 
en use avec inode'ration ; mais pour cela on ne doit s’en servir 
que comme d’uii assaisonnement. 

Doctrine du docteur P.-J.-G. Cabanis. 

Il est aujourd'hui reconnu que le sucre fournit un aliment 
très sain. Les animaux qui en ont déjà goûté, le réelicrclient 
avec passion : il est également salutaire à presque tous. Em¬ 
ployé comme simple assaisonnement, le sucre ne se borne 
pas à rendre agréables d’autres alimens, qui ne le seraient 
point sans lui ; il les rend encore plus sains, et facilite leur 
dissolution dans les estomacs débiles. 

Son usage abondant et journalier dégoûté d’ailleurs de diffé¬ 
rentes saveurs plus fortes ; il donne uu peu d’éloignement pour 
le vin ; il fait qu’on désire moins les liqueurs spiritueuses ; 
en tout, il paraît inspirer des goûts doux et délicats comme 
lui-même. Voy. Azucarillos, Candi , Canne , 

Caramel, Cassonade, Mélasse. 

Sucre candi. Le sucre candi est employé en médecine comme 
pectoral et adoucissant, propre pour le rbuine, pour faciliter 
l’expectoration, et pour adoucir l'âcreté des sécrétions mu¬ 
queuses qui tombent dans la trachée-artère. Pour qu’il pro¬ 
duise les effets dont nous parlons, il faut le laisser fondre dans 
la bouche et le mêler avec la salive ; si on le prenait en boisson, 
il ne produirait que reffet du sucre ordinaire. Quelquefois ou 
souffle, à l’aide d’un cure-dent, du sucre candi en poudre très 
fine dans les yeux pour dissiper les taies delà cornée, Candi. 

Sucre de lait en tablettes. Voj. Lait. 

Sucre d'orge. Le sucre d’orge doit être transparent, d'une 
couleur jaune citrine, sec et cassant : on y ajoute quelquefois 
un peu de gomme arabique. Le sucre d’orge est prescrit dans le 






















rhume de poitrine ; il excite à cracher j on en met fondre de temps 
eu temps un petit morceau dans la bouche. Voy, Orge , Pénide. 

Sucre de pomme. Cette conserve remplit les mêmes indica¬ 
tions que la pâte de jujubes. T^oj. Pomme. 

Sucre de vanille. Cette poudre est un aromate très stoma¬ 
chique qui peut servir d’assaisonnement aux alimens doux, 
comme le riz, le vermicelle, les crèmes, etc.. 11 facilite la 
digestion. Voy. Yaxille. 

SUCRÉS {alimens). Voy. Abricot, Datte, Figue, Pruveau, 
Raisix (sec), Sucre, etc. 

SUREAU. Le sureau est une plante dont la fleur est un des 
meilleurs sudorifiques connus, et quî n’est guère employée dans 
les pre'parations alimentaires que pour donner au vinaigre un 
goût agréable. Quelques-uns l’ont regarde' comme très salu¬ 
taire, tandis que d’autres l’ont beaucoup de'précié. Le vinaigre 
auquel on a donné le nom de surard, paraît plaire et convenir 
assez généralement ; cependant il y a des personnes à qui ilporte 
à la tête assez fortement pour devoir y renoncer, d’autres à 
qui son goût déplaît involontairement. T^oy. Plante, Sirop. 

SURMULET, autrementMULET ou BARBEAU DE MER. Il 
fournit une bonne nourriture ; mais il est quelquefois trop gras, 
et alors cette graisse rebute l’estomac jusqu’à causer des nau¬ 
sées. Il faut donc le choisir le plus charnu et le moins gras 
qu’il se peut. 11 aune chair ferme, friable, et d’autant plus 
saine qu’elle est exempte de toutes viscosîtésj qualité' qui se 
montre en très peu de poissons. Il est bon à l’estomac, agréable 
au goût, et ne se corrompt pas aisément. Le foie àii surmulet 
est regardé par quelques-uns comme un bon morceau : ancien¬ 
nement il était très recherché. On fait avec les œufs de ce pois¬ 
son, commeavec'ceux de l’esturgeon, du loup marin et du thon, 
la boutargue de Provence, si propre à exciter l’appétit. Le sur¬ 
mulet se mange ou rôti, ou à l’étuvée, ou au court-bouillon; 
il est sain de toutes ces manières, pourvu qu’il soit sagement 
assaisonné. P'oy. Poisson, Friture. 

SURTOUT. Espèce de ràgoiit qu’on fait en gras et en maigre, 
ï/oii'fait toutes sortes de surtoiits de poisson , chapon, etc. 
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Pour connaître les effets que peuvent produire ces' diffe'rens 
mets , voy, les articles, Ragoût , Farce, 

T 


TABLETTES DE BOUILLON, Cette sorte de tablettes offre 
une ressource très importante dans les voyages, surtout dans 
ceux de long cours, et pour les circonstances où l'on est bien 
aise d'avoir sur-le-chanip un consomme. Ces tablettes tenues 
dans un Heu sec, bien dessecliées, et cassantes, peuvent se 
garder pendant des années, Boulllov. 

TABLETTES DE CARAMEL, Foy. Caramel. 

TABLETTES DE RÉGLISSE. Foy. Réglisse. 

TAFIA. Foy. Rum , Aracx, Mélasse, Eau-de-vie. 

TALMOUSE. Espèce de pâtisserie. Foy, Pâtisserie. 

TAMARINS, Les meilleurs tamarins ont une acidité agréable, 
une odeur vineuse; ils doivent être cLoisis nouveaux, noirs, 
et de consistance assez ferme, cependant moelleuse. On doit 
prendre garde qu'ils n'aient été tenus dans une cave ; ce que 
l'on reconnaîtra à leur consistance trop liquide , à l'odëur de 
cave, et au gonflement des seinences. On s'en sort pour lâcher 
le ventre et pour rafraîchir ; on les indique aussi dans les 
fièv res continues, soit en bol, soit en décoction et en lave¬ 
ment, pour ces divers cas. On en met dans les potions et tisanes 
purgatives, lorsqu’il ne s'agit pas seulement d’évacuer, mais 
encore d’apaiser la trop grande agitation desbumeurs, tem¬ 


pérer la cbaleûr des viscères et émousser l'activité de la bile. 
Les Africains et les Orientaux mangent les tamarins, où' en 
font une espèce de boisson mêlée avec du sucre, qui les ra¬ 
fraîchit, et leur entretient la liberté du ventre si nécessaire 
pour SC bien porter, mais ne purge pas comme parmi nous , 
peut-être parce que cette substance n'a pas eu le temps de 
fermenter. Les auteurs assurent que,.par toute l'Afrique et dans 
lesdndés Orientales-, les voyageurs font provision de'cesfruits 
pour sci désaltérer, et qne 'niêmé on prend soin dè les'confire 
au sucre pour lés rendre plus-agréables*, et pour qu'ils*se con- 
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servent plus long-temps. On peut faire, avec les fleurs du ta¬ 
marin^ une très belle conserve , utile pour les maladies de l’es¬ 
tomac , du foie et de la rate. 

l ANCHE. H y a deu.v espèces de tanclies : une de mer, dont 
on ne se sert point parmi les alimens ; l’autre d*eau douce, 
assez connue dans les poissonneries. Ce poisson est très vis¬ 
queux , et a grand besoin du secours des assaisoniiemens. H 
est peu propre aux tempèrainens pituiteux, parce qu’il produit 
des sucs grossiers. Quoique l’usage de la tanche soit condamné 
presque par tous les auteurs, à cause d’un suc visqueux , gros¬ 
sier et cxcre'nientiel qu’on assure qu’elle produit, on ne 
laisse pas de l’employer souvent parmi les alimens ; on ne 
voit pas même qu’elle produise de mauvais effets , à moins 
qu’on n en mange avec excès ; et si ce poisson n’est pas salu¬ 
taire, au moins n’est-ü pas généralement pernicieux, La tanche 
doit être choisie tendre et bien nourrie. Elle est d’une saveur 
plus ou moins agréable, suivant qu’elle habite dans une eau 
plus ou moins claire et limpide. yoj\ Poissox , Fritcke. 

TARTE. On donne le nom de tarte à des pièces de pâtisserie 
bien feuilletées, dans lesquelles on place des fruits, des crè¬ 
mes, des confitures. Lorsque ces pièces sont très petites , on 
leur donne le nom de iartclelies. Elles conviennent à toutes 
les personnes qui sc portent bien. Pâtisserie. 

TARTELETTE. Diminutif de tarte, Pâtisserie. 
TEMPÉRAMENT. Hygièxe des TEMPÉRAÎIE.NS, au com¬ 
mencement de l’ouvrage. 

TENDRE {aliment). Toutes les substances qui doiventservir 
d’aliment aux hommes, à l’exception d’un très petit nombre, ga¬ 
gnent beaucoup à n’êtrepas fermes et dures. Parmi les animaux , 
les viandes tendres, mais non glaireuses, sont toujoursplus agréai 
blés à manger, plus faciles à digérer. Le plus souvent, parmi 
les végétaux alimentaires, ceux qui sont tendres sont les meil¬ 
leurs et les plus succulens. Voj. Alimens.' 

TENDRON. Le nom de tendron mdiqüe la qualité du mor¬ 
ceau auquel on le donne ; il tient à la poitrine des animaux, et 
même il en fait partie. 11 y a donc autant d’espèces de tendrons. 
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flu’il y A d’espèces’ de poitrine ; quand on les en a se'parés, ou 
enlève la peau qui est dessus, on la laisse aux os qui sont der¬ 
rière , et on prend la cbalr et les os de devant, qui forment les 
tendrons , pour niettre en fricassée, de mèine que la poitrine. 

Avimaux. 


TESTICULES des animaux. Voj. AximaUX. 

TETE DE CLOU. C’est une espèce de poivre, garni en liant 
d’une petite couronne figure'e en manière de tête de clou. 
/-'çT'. Poivre DE LA Jamaïque. 

TIIE. Jjethé, engcnéral,est stimulant,tonique, dlure'tiquc, 
cépliallque • il convient aux teiupéraineus plilegmatiques \ mais, 
moins on en fait liaLituellemeiit usage, plus il devient utile. 
Lorsqu’on eu boit plusieurs tasses de suite dans les indigestions 
et les maux d'estomac, il rétablit bientôt le calme. A grande 
dose, il facilite aussi la transpiration ; ce que Veau tiède pour¬ 
rait également opérer, mais moins agréablement. L’expérience 
a appris que l’usage habituel du tbé affaiblissait; ce que je 
crois plutôt devoir attribuer à Veau chaude, qu'au thé lui- 
même. 11 convient très peu^aux poitrines délicates et aux per¬ 
sonnes maigres et sensibles, auxquelles il peut donner des 
spasmes. La constanle habitude de prendre deux fois par jour 
du thé en Angleterrej en Hollande, en Allemagne, rend les 
iempéramens mous ctpituileux ^ donne des maladies nerveuses, 
et une disposition au scorbut. 

On emploie aussi àla façon du tbé, lamé//we, la petite sauge, 
les capillaires de Canada, la fleur de coquelicot, les herbes vul¬ 
néraires de Suisse, Voriie blanche, et plusieurs autres plantes. 

Le tbé, dit Andry, convient particulièrement aux personnes 
replètes et pituiteuses; mais pour celles qui sont d’un tempé¬ 
rament SCC ■ et bilieux, elles ii’cn doivent jamais prendre ; le 
sel volatil huileux qu’il renferme le doit rendre bon à la di¬ 
gestion des allmcns trop aqueux, pourvu qu’on ne les mange 
pas trop assaisonnés. 

Le tlié, dit Lemery, est salutaire pour les maladies du cer¬ 
veau, et pour celles du genre nerveux ; il réunit les esprits, il 
abat les vapeurs, il ôte le mal de tête, il empêche l’assoupis-. 
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seinent, il hâte la digestion, il purifie le sang, il excite Turine, 
il est convenable aux phthisiques et aux scorbutiques; quand il 
est pris en grande quantité', il peut subtiliser un peu trop le 
sang ; U contient beaucoup d’huile exalte'e et de sel volatil. Le 
tbe' doit être choisi nouveau, en petites feuilles vertes et en¬ 
tières , d'une odeur agre'able et d’un goût de violette ; on doit 
le garder dans des vaisseaux de verre, ou dans une boîte bien 
bouchée, de peur qu’en s’éventant il ne perde beaucoup de 
son odeur et de son goût agréable. 

Le tbé, dit M, le docteur Mérat, ne convient pas aux per¬ 
sonnes nerveuses, délicates, faibles, d'une constitution mobile, 
parce qu’il a trop d’action sur leur système sensitif ; il rend le 
teint plombé el livide, ébranle et noircit les dents, rend mou, 
timide el languissant; il desseche et énerve; mais dans ces cas, 
comme dans ceux où il est efficace, il nuit souvent autant par 
l’abondance de son eau d’infusion que par l’action même de sa 
feuille. 

Les Chinois s’étonnent que nous soyons si prévenus en faveur 
de leur tbé , tandis que nous possédons la petite sauge , pour 
laquelle ils donnent aux Hollandais, qui trafiquent avec eux, 
trois caisses de tbé pour une de petite sauge. 

Nous allons faire connaître les espèces de tbé par les noms 
qu’ils portent. 

THÉ BOUT ou BOUE. (Thea bobea). Feuilles sèches de 
l'arbuste appelé thé , qui porte des fleurs à six pétales. La 
feuille en est petite, arrondie ou très roulée ; son infusion est 
jaunâtre : sa saveur et son odeur sont douces, approchantes de 
celle du tbé vert. C’est l’espèce que l’on prend au lait. 

THÉ D’EUROPE. T^oj. Véronique. 

THÉ DE FLANDRE. C’est une espèce de tbé de la Chine, 
dont on a déjà extrait une légère teinture. Les feuilles en sont 
grandes ; mais il a peu d’odeur. 

THÉ DE FRANCE. C’est la petite sauge que les Hollandais 
rirent des côtes de Provence, et vendent chèrement aux Indiens ; 
elle pcaurait, à certains égards, remplacer le thé, en la pré¬ 
parant t our lui Hcr un peu de son àcretc. 
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TIIÉ HEYSWEN, Ce thé est roussâtre et comme bleuâtre; 
c^est un des plus communs ; la feuille en est petite. lia étécueilli 
dans une saison plus avancée. 

TllÉ IMPÉRIAL. On a donné ce nom au thé delà meilleure 
qualité. C’est l’espèce de thé dont les feuilles sont plus larges, 
mieux roulées, et ont le plus d’odeur; sa couleur^est d’un très 
beau vert, 

THÉ DU MEXIQUE. Feuille d’une plante étrangère de la 
penlandrie digynie de Lînneiis, laquelle croît au Mexique, 

THÉ PÉKO. Espèce de thé dont les feuilles sont longues, 
étroites , et dont les extrémités sont blanchâtres. On ne s’en 
sert que comme médicament dans les faiblesses d’estomac, et 
pour rappeler une transpiration interrompue. 

, THÉ SAOT-CIIAOX. La couleur de cette espèce de tlié est 
d’un noir fauve; c’est le moins estimé de tous. 

THÉ SOULOT ou SOXG-LO. Ce nom de thé, qui annonce 
une différence, ne lui a été donné que pour le distinguer; c’est 
une des espèces les plus estimées. Les feuilles sont d’une couleur 
verte tirant sur le brun. 

THÉ SUISSE, FALTRANCK ou VULNÉRAIRE SUISSE. On 
a donné ce nom à un mélange assez arbitraire d’bcrbcs aroma¬ 
tiques, recueillies sur les montagnes de la Suisse et de l’Au¬ 
vergne ; on les coupe par petits morceaux , pour les déguiser; 
on les fait sécher, et on les prend en infusion théiforme, qu’on 
coupe avec le lait et qu’on sucre. Cependant les plantes qu’on 
emploie sont principalement la sarriette, la bugle, la pervenche, 
la verge d'or, la brunelle, la verveine, l’aigreinoine, la scrch- 
phulairCf la petite centaurée,A sl capillaire, les mille-feuilles, etc. 
En faisant, parmi ces plantes, le clioix de celles qui ont le goût 
le plus agréable, on pourrait encore en former une sorte de tbé, 
qui dispenserait avantageusement de l’autre. On se sert utile¬ 
ment du thé suisse pour exciter la transpiration , et contre le» 
rhumes opiniâtres. Voy. Vulnéraîke. 

THÉ VERT, Le thé vert des boutiques est en feuilles lon¬ 
guettes , tirant sur le vert. L’arbuste qui produit ces feuille» 
porte des fleurs composées de neuf pétales. Ce thé a les feuille» 
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plus fortement roulées que les autres espèces. Lorsque ce tlié 
est nouveau, il donne une infusion claire et verte, d*ime saveur 
agréable, d’une odeur de violette. Les Chinois prétendent que 
cette odeur ne lui est pas naturelle ; mais toujours est-il qu’en 
Europe on se plaît à la lui donner, en mettant dans les caisses 
de the' des chapelets d’iris de Florence bleu sec. 

THON. Poisson fort gros, lourd et ventru, fort commun 
dans la Méditérraiiée, surtout sur les côtes de Provence et de 
Nice. Le bon thon est celui dont la chair est ferme, baignante 
dans de bonne huile d’olives, et blanche comme celle du veau. 
On en fait beaucoup d'usage, parce qu'il est d'un fort bon goût, 
et qu’il ne lui faut point d’apprêt. Le thon contient beaucoup 
d’huile et de sel volatil. Il a la chair ferme, courte et d’un 
excellent goût; il fournit un aliment nourrissant, solide et 
durable ; mais il est de dure digestion ; la partie la plus déli¬ 
cate et la plus succulente , est la partie inférieure du ventre ; 
mais elle est très grasse ; elle reste long-temps sur l'estomac, 
relâche et affaiblit les fibres, et par cette raison n'est pas si 
saine que les autres. Il est bon aux personnes jeunes, bilieuses 
et sanguines, qui ont l'estomac bon et prennent de l'exercice. 

La chair du thon , dit Akdry , est dure, grasse et d'un goût 
âcre ; elle se digère difficilement ; elle produit des sucs grossiers 
et mélancoliques, et nuit à ceux qui sont sujets aux hémor¬ 
roïdes. Le thon est meilleur sale' que frais, ce qui vient de ce 
que les sucs grossiers qu'il contient s’affinent dans le sel. Il a 
alors un goût plus agréable et qui approche davantage de celui 
du veau. Le meilleur endroit du thon est la tête et le ventre ; 
la queue est la moindre. 

Le thon se mange par tranches ou filets, avec une sauce blan¬ 
che, ou en salade; on le mange frit par rouelles ou mariné; 
on le mange rôti sur le gril, apprêté ensuite à l'orange et au 
beurre roux ; il est moins sain de ces deux dernières façons que 
des deux premières , comme il est aisé d’en juger par tout ce 
que nous avons remarqué jusqu’ici sur l’apprêt des autres pois¬ 
sons. Voy- Poisson. 

THYM. Plante assez connue de tout le inonde ; on s'en sert 
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tlans les sauces, à cause de son goût et de son odeur aroma¬ 
tique. Le thym fortifie le cerveau, atténue et raréfie les humeurs 
visqueuses; il est propre pour l’estomac , il excite l’appétit, il 
aide à la digestion , il chasse les vents. L’usage fréquent et im¬ 
modéré du thym raréfie trop les humeurs, et les jette dans une 
agitation immodérée. Il contient beaucoup d’huile exaltée 
et de sel volatil ; il est propre, dans les temps froids, aux vieil¬ 
lards, aux phlegniatiques et à ceux qui ont un estomac faible 
et débile. Voj. Vins mkdicinaux. 

TILLEUL {jleitrs de'). Les fleurs de tilleul non-seulement 
sont utiles lorsqu’on est incommodé, et dans les maladies où 
Je spasme se manifeste , mais on peut encore en recommander 
l’usage en' infusion tliéifoniic , aux personnes nerveuses et aux 
constitutions mélancoliques. Pour en rendre la boisson plus 
agréable, on peut ajouter à une pincée de fleurs de tilleul une 
feuille d’oranger; alors on aura une boisson que quelques per¬ 
sonnes préfèrent au thé, et qui a sûrement la supériorité sur 
l’autre, dans les eirconstances dont nous parlons. 

TIMBALE. Nom donné à tin ragoût enveloppé d’une pâte , 
et cuit au four ; ou fait des timbales de plusieurs façons. 

TOKAI {tnnde). Tokai est le territoire qui fournit le meil¬ 
leur vin de Hongrie. C’est, en effet, un vin d’im goût déli¬ 
cieux, et qui est un très bon stoinacbiqiie , en le jircnant à 
petites doses. H y a beaucoup de vins aux environs de Tokai, 
qui sont aussi bons , et que l’on vend pour tels. F~ojr, Vin, 

TOMATE, C’est uu fruit d’une espèce de pomme d’amour : 
il est de la grosseur d’une petite orange; il devient rouge et 
cannelé sur ses côtes , lorsqu’il arrive à sa maturité. Ce fruitest 
acide, et chez nous se mange rarement; on l’emploie sur¬ 
tout dans les sauces. On assure que lorsqu’on s’en tioiivc 
incommodé, le remède sûr est de prendre du vinaigre. Ce fruit 
qui vient de la côte de Guinée , s’emploie communément eu 
Espagne et dans nos provinces méridionales, où son goût 
aigrelet non-seulement est agréable, mais encore ne produit 
jamais de mauvais effets. La différence du climat donne celle 
de ses avantages, Pomme u’amouk. 

' 2 \ 
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TONIQUE- On donne le nom de Ionique aux substances 
cliaudes, cordiales et fortifiantes , capables de relever le ton 
<Ics solides, la force musculaire et vitale : tels sont les sucs des 
animaux faits, les substances ai‘oinalic{ues spiritueuses, les vins 
jjénéreux, etc. 

Ceux qui prennent un médicament tonique , dit M. le 
docteur Barrier , s’aperçoivent que leur appétit s’ouvre , que 
la faim renaît plus tôt, qu’ils mauf^ent davantage. Les pcrsqniies 
qui ont l’estomac faible, débilité, trouvent dans les agens 
toniques des remèdes qui favorisent, qui hâtent chez elles 
l’exercice de la digestion. Celte fonction s’exécute sans 
j)einc, quand elles prennent une substance tonique avant 
le repas ou en mangeant ; elle est pénible, accompagnée île 
pesanteur, de malaise, lorsqu'elles oublient ou qu’elles 
négligent de corroborer le système gasü'ique. Une digestion 
actuellement languissante et difficile prend aussitôt un cours 
plus libre , et cesse d’être une opération fatigante, si elles ont 
recours à un médicament tonique pendant que ces accidens se 
font sentir. Les individus dont l’estomac est très irritable, chez 
qui cet organe a beaucoup d’activité et de chaleur, éprouvent 
de l’emploi des toniques un résultat opposé. Ces agens élevant 
l)rnsquementle ton , déjà trop développé, de l’organe gastricpjc, 
le font entrer dans un état de tension, de contraction fixe qui 
cène ses mouvemens et suspend ses fonctions:alors la digestion 
ii’avance pas, et l’on éprouve de l’anxiété, une pesanteur de 
tête J la figure est animée; il y a de l’oppression, des rap¬ 
ports, etc. : Teau sucrée, une boisson émolliente, peuvent cor¬ 
riger cet état morbifique. Le même cfïet a lieu sur la plupart 
des individus , lorsque l’on prend à la fois une trop forte dose 
il’un médicament tonique ; l’impression vive et profonde que 
ressent l’estomac, pervertit son action, dérange son opération ; 
enfin, continués long-temps sans mesure, apres avoir excité l’ap¬ 
pétit et favorisé l’élaboration des alimens, les toniques finis¬ 
sent par fatiguer l’organe gastrique, par déterminer une pblo- 
gose occulte qui altère sa texture , endurcit ses tuniques, etc. 
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Vts Toniques ; d'après M. le docteur J. CosTER, {Conseils à 
nion ami y sur les moyens de consen’cr sa santé f etc. ) 


Je veux vous nieUre en garde contre un des abus les plus 
lepantlus dans le inonde : je veux parler de l’emploi de ces 
substances que l’on appelle vulgairement toniques. Ce mot une 
fois prononce', toutes les personnes qui éprouvent de la fai¬ 
blesse pensent qu’il faut se fortiCer, se soutenir par du bon 
vin, des aVimens succulens, bien assaisonnés. C’est une erreur : 
car je dois vous apprendre que le plus souvent notre corps n’est 
faible qu’en apparence, et qu’il n’est abattu que parce que les 
forces sont concentrées sur quelque organe, ce qui lui em¬ 
pêche d’exécuter ses fonctions. 

Or, la personne qui prendrait dans ce cas des alimens exci- 
tans, des boissons généreuses et alcoboliques, non-seulement ne 
relèverait pas les forces dont elle est privée, mais elle devien¬ 
drait chaque jour plus faible, et ünirait par déterminer une 
inflammation violente. Pour bien vous faire concevoir ma 


pensée , je me servirai d’une comparaison très sensible , quoi¬ 
qu’un peu triviale. Si un bomme était accablé sous le poids 
d’une masse énorme , sans doute cet liomnic serait plus faible 
que s’il était libre ; cependant il ne faudrait pas ajouter d’autres 
corps à ceux sous lesquels il est opprimé, pour le soulager; 
mais , pour lui rendre ses forces , il suffirait de le débarrasser 
de sa charge. Il en est de même de la faiblesse contre laquelle 
on emploie ordinairement les substances excitantes. Comme 
cette faiblesse est presque toujours le produit d’une excitation 
qui a son siège ou dans l’estomac, ou dans la poitrine, ou dans 
le cerveau, ou dans quelque autre partie du corps , vous voyez 
évidemment qu’il faut calmer cette surexcitation, pour que 
les forces retournent à leur état primitif. Ne voyez-vous pas 
tous les jours des personnes accablées sous le poids d’une ma¬ 
ladie, reprendre leurs forces à la suite d’une évacuation san¬ 
guine? Souvenez—vous donc bien de ne pas introduire au ha¬ 
sard, dans votre estomac , ces préteiulus toniques, parce que 
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vous êtes faible ; c^est proprement fournir au feu des aliinens, 
au lieu de réleindre. Je n'aurais pas autant insiste sur ce point, 
si rcxpe'rience journalière ne m'apprenait combien sont funestes 
les préjuges populaires à cet égard. Voici donc ce que je vous 
conseille sur ce sujet. 

Si vous êtes faible h la suite d’une violente fatigue, d’une 
vive cl prompte aifeclion morale, apres un repas brillant où 
baeclius aiguise les traits de Cornus, après avoir de'clamé avec 
chaleur, etc., gardez-vous bien de vous exciter encore par des 
toniques : le repos, une douce tempréatuFc, quelques bois¬ 
sons émollientes; voilà tout. Point de liqueurs, point de vin 
cliaud pour vous exciter, vous l'êtes déjà trop. Je pourrais 
vous citer des exemples, s’il était nécessaire, et vous dire que 
nous voyons presque toujours les maladies épidémiques, les 
typhus régner dans les camps à la suite d'une marclie forcée. 
La faiblesse dans ce cas existe; mais c’est la faiblesse due à l’in- 
ilammation des viscères. Si on voulait donner des toniques dans 
ces circonstances, aucun des malades n’écliappcraità la mort. 

Si, au contraire, la faiblesse dépend de la privation d’ali- 
mens , de pensées tristes et qui durent long-temps, d'une lon¬ 
gue fatigue, d'une perte de sang, du froid, de l’aspbyxie, 
vous pourrez alors employer les excitans , mais avec précau¬ 
tion, cl en ne commençant jamais par ceux qui sont les plus 
actifs . Encore cette règle n’est pas si générale qu’elle ne ren¬ 
ferme beaucoup d'exceptions, Stimulant , etc. 

TOPINAMBOUKS. Ce sont les nœuds d’une racine divisée en 
plusieurs brandies , qui se cultivent dans les jardins. Cette ra¬ 
cine tire son nom du pays des Topinambous, dans les Indes, 
d’où elle vient, et où l'on prétend qu’elle est excellente ; ce 
qui n’est pas difficile à croire, la qualité des diiiiats apportant 
une grande différence dans celle des allmens. 

Les topinambours, dit Lemeky , non rrisseut beaucoup ; ils 
adoucissent les àcrelés de la poitrine. Ms produisent des hu¬ 
meurs grossières, et ils excitent des vents ; ils conviennent aux 
jeunes gens bilieux, et à ceux en général dont lesbunieurs sont 
trop âcres et trop agitées. 
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Andhy ii’cstpas toiit-à“lait du même scutiment. C’est, dit-il, 
îa plus rassasiante, et en même temps la iiioltis nourrissante de 
toutes les racines qui s’emploient parmi les alimens ; elle con¬ 
tient un suc visqueux qui doit la faire éviter à toutes les per¬ 
sonnes d’un estomac délicat ; mais ce même suc la rend très 
proiire à ceux qui ont une faim dévorante et habituelle : elle 


n’est guère composée que de terre et d’eau ; et ces principes, 

aussi crus qu’on les y trouve, ne sauraient fournir un aliment 

bien sain : ce qu’il y a de sûr, c’est que Testomac a bien de la 

peine à la digérer, comme il paraît par les vents qu’elle 

& 

cause. 


Les topinambours s’apprêtent de plusieurs manières; mais, 
comme ils abondent en viscosités , ils sont plus sains cuits sous 
la braise, accommoilés ensuite avec du beurre bien frais, et un 
peu d’ognon et du sel. On peut aussi les faire cuire dans l’eau, 
les peler ensuite, et les mettre dans une sauce blanche avec de 
la moutarde, 

TORTLE. Il y a quatre sortes de tortues : i® les tortues de 
terre; 2 ? celles de mer ; 3° celles d’eau douce ; 4“ celles de 
bourbe , qui vivent dans le limon et dans les lieux fangeux ; 
elles sont presque toutes amphibies ; quelques-uns en excep¬ 
tent les tortues de terre. 

La chair de tortue, principalement de celle de mer, est 
fort bonne et semblable à celle du veau; elle est très noiirns- 
sante, et fait un aliment solide et durable, parce qu’elle con¬ 
tient un sucre huileux, balsamique et salin ; ce sucre la rend 
aussi restaurante et pectorale. D’un autre côté elle est dure et 


visqueuse, et de diflkile digestion : elle engendre des humeurs 
visqueuses et grossières, et rend lourd et paresseux ; c’est 
pourquoi il faut avoir soin de la faire bien bouillir, et d’y join¬ 
dre des assaisonneinens propres à aider la digestion. 

La chair des tortues, dit Andrv, est fort nourrissante; mais 
elle demande un bon estomac. Plusieurs se sont imaginé qu’il 
n’y avait rien de meilleur aux phthisiques que de manger dos 
tortues ; mais ce sont les bouillons de tortues, et non les tor¬ 


tues mêmes qui conviennent aux plilbisiques. La chair de ces 
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aïkitnaux, selon la remarque du père Goxtier , est dTiiie suL- 
staiiec trop terrestre pour pouvoir se dige'rer comme il faut 
iiaiis r estomac d’un phthisique, à moins qu’on n’ait soin de 
mêler cet aliment avec quelque autre plus délicat qui en corrige 
la grossièreté. Il y a des personnes à qui la tortue peut faire 
beaucoup de bien, c’est à ceux qui ont l’estomac bon, le 
sang trop bouillant et la bile trop exaltée ; car la chair de cet 
animal tient de la qualité de son sang qui est fort froid. C’est 
un fait certain par rexpérienco, et qui ne doit pas paraître ex¬ 
traordinaire, si on fait réflexion que la plupart des animaux qui 
n’ont point de cerveau, comme sont presque tous les poissons, 
ont le sang très froid; or, les plus grosses tortues, comme celles 
des Antilles, par exemple, dont la tête égale celle d’un veau , 
n’ont pas le cerveau plus gros qu’une fève. Il n’y a que le coips 
dans la tortue qui soit bon à manger ; la tête, les pieds et la 
queue n’en valent rien» Ce mets s’apprête de plusieurs façons 
dilférentes ; mais il est plus sain bouilli dans une marmite avec 
du sel et quelques autres assaisonnemens, puis coupé par mor¬ 
ceaux et servi avec une sauce convenable. 

Les tortues raarinées, puis frites dans du beurre, et servies 
avec du persil, du jus d’orange et du poivre, sont fort agréa¬ 
bles au goût, mais peu saines à cause de la friture qui ne con¬ 
vient guère à une chair aussi abondante eu parties terrestres. 
Ou mange aussi des tortues dans le potage, et elles sont fort 
saines de cette manière, pourvu qu’elles n’aient été que légère¬ 
ment passées à la poêle, et qu’elles soient sulTisamment mi— 
tonnées dans le bouillon. Au reste, les tortues ont beaucoup de 
graisse : cette graisse se conserve long—temps , elle a bon goût, 
et peut suppléer au beurre. 

Les œufs de tortue sont bons à manger, et Pisanelli en con¬ 
seille l’usage aux fébricitans ; ils procurent le sommeil et ils 
rafraîchissent. Ceux qui sont tachés et dont la coquille est la 
plus dure, passent pour les meilleurs ; ils sont plus sains un 
peu gardes que tout récens, P'oj'. Sirop. 

TOURTE. Les tourtes sont des pièces de pâtisserie dans les¬ 
quelles on place de la viande, des fi'uits, de la frangipane, etc. 
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Elles eoiivleiineiit, en jjjcuéi’ai, à loulcs les personnes (|iîi ont 
un boa estomac, et qui supportent facilement les corps gras. 
Voj\ Pâtisserie. 

TOÜKTEllELLE. Espèce de pigeon plus délicat que le pi¬ 
geon. La tourterelle est ou sauvage ou domeslique} sa cbair 
est moins sèche que celle du jiigeon ramier ; elle est d’un meil¬ 
leur goût, et produit un bon suc. Quand cet oiseau est gras, 
tendre et jeune, il est d’un manger délicieux, 

TOUTES - ÉPICES. Espèce de poivre qui réunit l’odeur et 
la saveur delà cannelle, du girolle et du poivre, Voj\ Poivre 
de la Jamaïque. 

TKIPEMADAME, ou l'riquemadame. Plante potagère, es¬ 
pèce de joubarbe. L’usage le plus ordinaire de la tripcinadame 
est pour les salades ; on la mêle avec les autres fournitures, 
mais bien des personnes s’en soucient peu ; elle est assez insi¬ 
pide , au moins dans les jardins. On n’en use qu’au printemps, 
quand elle est tendre : elle est trop dure en été. On la substitue 
quelquefois, en médecine, à la joubarbe, étant regardée comme 
iiumectaute et rafraî cl lissait te. Elle est bonne en particulier 
pour les hémorroïdes, Salades. 

TRIPES. Partie dés entrailles des animaux. Les tripes de 
cochon servent d’enveloppe pour faire du boudin, après les 
avoir bien lavées. Les tripes de boeiif et Ac-vache se mangent 
fricassées; étant d’une substance membraneuse, elles sont, 
comme les autres luenibranes, douces, visqueuses, glutineuses, 
difficiles à digérer, et capables de produire des obstructions. 

Animaux. 

TRIQüEMADAME. T^ojr. Thieemadame. 

TRUFFE. Il y en a de difTérentes grosseurs. Elles sont com- 
munes en Italie, en Dauphiné, en Provence, dans le Langue¬ 
doc, l’Ângouniois et le Périgord. Ou en trouve aussi aux envi¬ 
rons de Paris. On doit choisir les truffes d’une grosseur .médiocre, 
assez dures, récentes , bien nourries, d’une odeur et d’un goût 
agréables, et qui n’aient souffert aucune pourriture. Les meil¬ 
leures nous viennent du Périgord , du Limousin, de la Gas¬ 
cogne, de l’Aiigouinois, et de plusieurs autres pays chauds. 
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Elles convieiinciit en hiver, dit Loiery, aux. vieillards, aux 
plilcj^iuatiques, et à ceux dont l’estomac digère avec peine, 
pourvu ne'anmolns qu’ils en usent modcrémeiit j mais elles 
sont pernicieuses aux jeunes gens d’un tempérament chaud , 
aux mélancoliques et aux atrabilaires. Elles conticimeiit beau— 
cou]> d’huile, de sel essentiel et de terre; elles restaurent, 
fortifient l’estomac, et excitent les ardeurs de Vénus par quel¬ 
ques principes volatils et exaltés qu’elles contiennent; mais 
quand on en use immodérément, ces memes principes atté¬ 
nuent et divisent fortement les humeurs, et y produisent des 
fermentations dangereuses. Le sel et le poivre dont on les 
assaisonne, les rendent encore plus capables de produire cet 
effet. 

TRUITE, Les truites doivent être choisies grasses , bien 
nourries, d’une chair rougeâtre , ferme, friable, savoureuse, 
exenqite de viscosité ; elles doivent aussi avoir été prises dans 
une eau claire , pure et limpide. Elles se gâtent et sc corrom¬ 
pent aisément ; c’est pourquoi elles ne doivent pas être gardées 
long-temps : elles contiennent beaucoup d’huüe, de sel volatil, 
et médiocrement de pldegme. La truite est très agréable au 
goût, fournit un bon suc, se digère facilement, augmente 
l’humeur séminale , et produit plusieurs efi’ets semblables , 
parce qu’elle est toujours en mouvement, vit de bons alimens, 
et habite ordinairement dans des eaux claires et limpides, ce 
qui fait que sa chair est peu chargée d’humeurs grossières et 
visqueuses, qu’elle est friable et facile à digérer. La truite est 
en été j)lus délicieuse qu’en toute autre saison ; elle convient 
alors à toute sorte d’âge et de tempérament; en hiver, elle 
perd presque tout son bon goût. On raccommode et on la cnit 
de plusieurs façons différentes; on la fait ou bouillir, ou frire, 
ou rôtir; on la met aussi en pâte , où elle est excellente ; quel¬ 
ques-uns la salent pour la conserver plus long-temps. 

Il y a encore une autre espèce de truite , nommée ombre. 
Voj, cet article. 

Ce poisson , dit Andry , sc mange ordinairement apprêté au 
court-bouillon; quelques-uns l’aîment mieux frit, d’autres 
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rôti ; il est plus sain de la prcniicre façon ; la tcte de la truite 
est excellente bouillie dans du vin et de l’eau avec quelques 
jjrains de sel, puis servie avec un peu de vinaigre ; ce poisson 
se sale comme le liareng, dans plusieurs pays; mais il perd 
beaucoup de sa bonté' par cette préparation. Voj. Poissox, 
Friture. 

TURBOT. Ce poisson doit être clioisi frais, épais, bien nourri, 
et d’une chair ferme. Sa chair contient beaucoup d’huile et 
de sel volatil, et médiocrement de phlegme. Elle nourrit 
beaucoup, se digère facilement, et produit de bous sucs. Elle 
ne produit de mauvais effets qu’autant qu’on en use immo¬ 
dérément. Le turbot convient en tout temps à toute sorte d’age 
et de tempérament. 

On appelle le turbot, faisan deau , à cause que sa chair 
approche en bonté de celle du faisan : c’est un des meilleurs 
poissons de mer, des plus noiirrissans, et des plus sains; la 
chair en est friable et se digère aisément. On le mange au court- 
houillon, servi à sec dans une serviette, ou à la sauce blanche : 
il se mange aussi en pâté, froid ou cliaud ; il est bon de toutes 
ces manières , pourvu que l’assaisonnement y soit ménagé. On 
altère souvent la bonne qualité de ce poisson à force de thym , 
de romarin, d’ognons, de clous de girofle, de poivre et de 
sel. Il est plus sain bouilli dans le vin que dans l’eau ; et à 
parler en général, le poisson étant aqueux, comme il est, a 
besoin , quand on le fait bouillir, d’être un peu corrige par le 
vin. Le vin blanc vaut ordinairement mieux pour cela que le 
rouge : il rend le poisson plus blanc et plus ferme , et lui 
donne de plus une qualité diurétique. Poisson. 

TüRNEPS. Le turneps est une espece de navet , dont la cul¬ 
ture est très suivie en Angleterre et dans la Belgique. Il a la 
figure d’un sphéroïde aplati. Il y en a qui pèsent jusqu’à 
cinq à six livres. Les gens de la campagne qui font un grand 
usage de ces racines , s’en trouvent bien et tirent de ses feuilles 
un fourrage excellent pour les animaux. 
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L - V 


VACHE. La vache , ou la femelle du taureau, a, en general, 
Ja chair très-inferieure à celle du bœuf. Elle est souvent sèche, 
dure et beaucoup moins substantielle , surtout quand la vache 
a déjà fourni beaucoup de veaux. 

VACHE MARINE. Foj-. Lamantin. 

VACHE de). Voy. Lait. 

VANILLE. Ce sont des gousses brunes, plates, longues 
de cinq ou six pouces sur un de large, ridées par dehors, 
remplies de graines noires, presque aussi menues que du sable, 
et d^une odeur approchant de celle du baume du Pérou. 

Hernandez l’estime propre pour fortifier Testomac et le cer¬ 
veau, pour chasser les vents, exciter Turine, etc. La vanille 
entre dans la composition du chocolat, et sert à lui donner 
une odeur agréable. Voy. Chocolat. 

La vanille, dit Lemery, est stimulante, stomachique, ncr- 
vale, aphrodisiaque. Elle entre dans la composition de ralcobol 
de miel odorant, et l’esprit volatil aromatique huileux. On 
l’ajoute à la pâte du chocolat, qu’elle rend d’une saveur plus 
agréable et plus facile à digérer. On en fait une teinture alcolio- 
lique, dont quelques goutte.s, ajoutées aux diverses espèces de 
liqueurs ou ratafias , donnent à ces derniers un parfum excel¬ 
lent. Voy. Sucre. 

VANNEAU. Oiseau qui est de la grosseur du pluvier : il ha¬ 
bite les mêmes lieux que lui, il vit des mêmes alimens , et il 
a une chair à peu près semblable par le goût et par les elFels 
qu’elle produit; le vamieau a une espèce de crête sur la tête, 
oblongue et noire ; son cou est vert, et le reste de son corps 
est de diftérentes couleurs ; on y remarque du vert, du noir, 
du bleu et du blanc. Le vanneau étant presque toujours en 
mouvement, et jouissant par conséquent d’une iransjjiratioii 
libre et aisée , il amasse peu d’humeurs grossières, et les prin¬ 
cipes de ses humeurs s’exaltent et se volatilisent continuelle- 
ment : c’est pour cela que sa chair est fort légère , facile à 


A 


































33i 




XtG 

cli{^érer et d’un bon goût ; mais olic produit un aliment peu 
solide et qui se dissipe lacilenient, et les pcrsomies accou¬ 
tumées â un grand exercice de corps ne s’eu accoinniodent 
guère. Voj-. Oiseaux. 

VEAU. Petit de la vaclie. La chair de veau est nourrissante , 
rafrcucliissanie et humectante, parce qu’elle contient un suc 
huileux, visqueux, balsamique, propre à s’attacher aux parties 
solides, à embarrasser les huiiieurs acres et modérer leur fougue 
et leur impe'tuosité. Cette même chair excite une liberté de 
ventre, en rendant les humeurs contenues dans les intestins, 
plus fluides, et les voies par où elles doivent passer plus cou¬ 
lantes. Les bous effets de la tête et des de veau provien¬ 
nent d’un suc visqueux qu’ils contiennent en assez grande 
quantité j pour le foie de veau , comme il est composé d’une 
substance compacte et terrestre aussi bien que ceux des autres 
animaux , il n’est pas étonnant qu’il rende les humeurs gros¬ 
sières et qu’il resserre. Le veau convient en tout temps, à toute 
sorte d’âge et de tempérament, plus cependant aux personnes 
faibles, délicates, et qui sont toujours eu repos, qu’à ceux 
qui sont forts, robustes, et accoutumés à un exercice conti¬ 
nuel, auxquels il faut un aliment plus solide et qui se dissipe 
moins que celui que le veau fournit. Il nous vient ici du veau 
de Normandie qui est d’im blanc et d’un goût merveilleux. 

VÉGÉTAUX. Les végétaux sont des corps organisés, fixés à 
la surface de la terre, qui ont le plus souvent six parties es¬ 
sentielles J savoir, la racine, des tiges , des feuilles, des fleurs, 
des fruits et des semences. Ils difïerent par la grandeur, l’o¬ 
deur, la saveur, la durée, et par leur usage comme aliincns , 
comme médicamens, et comme servant aux arts. Les végétaux 
considérés dans leur int<i'rieiir, offrent cinq espèces de vaisseaux : 
1° Les communs, qui portent la sève ; les propres qui char¬ 
rient des sucs particuliers, comme les huiles, les gommes , les 
résines ; 3° les trachées qui permettent à l’air d’y circuler ; 
4* les utricules qui renferment la moelle ; 5® les vésicules qui 
se détachent horizontalement de la moelle meme. Les sucs, 
communs des végétaux constituent la sève qui se Ivouvc faire 
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la fonction «lu sang ; on y trouve en outre des sels, des liulles,' 
«les iimcilages, des extraits, des baumes, «les acides, des al- 
kal is, du gluten, des esprits recteurs, des résinés, des gommes- 
résines, des fécules, d es matières colorantes, du caniplirc , du 
vernis, du miel, du sucre, de la cire, etc. 

T^es végétaux transpirent comme les animaux ; ils donnent de 
l’oxigène, quand ils sont frappés par les rayons directs du 
soleil, et du gaz méphitique , à l’ombre , et pendant la nuit. 
(Ce dernier article a été contesté à Ingemiouz.) Il sort de l’eau 
si abondamment de leurs porcs, que IIales a calculé que cette 
transpiration était dix-sept fois plus considérable que celle de 
riiomme; enlin , il en émane un esprit recteur ou arôme , qui 
diminue très peu le poitls de la plante. 

Il paraît, d’après une foule d’observations, et surtout d’a¬ 
près la structure des dents de l’homme, qu’il n’a point été 
naturellement rangé dans la classe des animaux carnivores. 
On peut croire qu’il commença par vivre de végétaux, et que 
celte nourriture douce, étant bien propre à lui conserver un 
caractère pacifique et amical, adonné lieu à cette époque que 
dans les premiers temps on a nommée l’âge d’or. Il est sur «pie 
les liouinies qui ont vécu de préférence avec des substances 
végétales, ont été bien moins sujets aux maladies , et qu’ils 
ont souvent prolongé leur existence bien plus loin que les 
bommes carnivores ou omnivores. Mais, comme il serait impos¬ 
sible de ramener à la vie de nos premiers pères la grande 
masse de ceux que l’habitude , le luxe et le goût ont entraî¬ 
nés , il nous suflira de les engager à faire en sorte qu’ils ne 
mangent de la viande «[u’unc fois par jour, et que leur ré¬ 
gime soit toujours autant végétal qu’animal. C’est ce qui a 
lieu le plus souvent chez nous, à cause de la grande quan¬ 
tité de pain que nous maiigeous, en comparaison des autres 
nations. 

D’ailleurs, nos manières de cuire, d’assaisonner les vian¬ 
des , les rendent assez faciles à digérer ; ainsi ces moyens bien 
combinés empêcheront l’exaltation et la dégénérescence des 
humeurs qui est ordinairement sensible chez h's grands man- 
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{'«nus tlti viande. C*ost peut-être cette raison qui rend les 
Aii{îlais ais('iuent scorbutiques, et d’im caractère si uiêlanco- 
Uqiie et si rcinbruni. Kous ne répêUnous pas ici ce que nous 
avons dit aux mots vSeme.vce , IUcixe , Fkcits, etc.; on verra 
à chacun de ces articles ce qu’on doit penser de ces diverses 
substances vê{*êtales. 

En eênêral, pour que les végétaux fournissent un aliment 
sain , il faut t|ue les plantes végètent dans un bon sol, en bon 
air, et dans les saisons «{lü leur conviennent. Il faut les cueillir 
dans leur maturité et dans leur plus grande vigueur ; on le fait 
le matin, lorsque le temps est sec et serein. Souvent on est 
obligé d’euqdoyer la cuisson , pour donner aux plantes, et 
surtout aux racines et aux feuilles, un degrc de souplesse et 
de tendreté , qui les rende jdus aisément digestives ; les ca¬ 
rottes, les navets, les salsifis , les choux , les épinards , les lai¬ 
tues, chicorées, en sont «les preuves. 

Il faut de bonne heure accoutumer les ciifans à ne point 
toucher, et encore moins à manger des racines, des fruits, 
ou baies qu’ils ne coiinalssent pas ; et il ne faut pas les exposer 
à rester seuls dans les jardins , et surtout dans ceux «.le bota— 
niiiue , où il se trouve souvent des poisons dont l’exlérieui* 
provoque leurs désirs. On doit, avec soin, faire connaître aux 
domestitpies la ciguë , qu’on fera bien d’extirper, ainsi que la 
morelle et la jusquiamc, des jartlins et des lieux voisins des 
habitations communes; car si elles ne nuisent pas aux hommes, 
elles ])euvent nuire aux animaux. On ne devrait cultiver dans 
les jardins «pie le persil frisé , pour pouvoir le dislingiier plus 
lacileiuent de la ciguë, «[ui s’y trouve couimunémeut. Le 
tlclire, les convulsions, les douleurs d’entrailles, et l’engour¬ 
dissement, qui viennent lorsqu’on a mangé de la ciguë, prou¬ 
vent hien «juc ce n’était pas cette ciguë qui donnait cheiî les 
anciens une mort douce et tranquille. On remédie à l’einpoi- 
sonnement de la ciguë, et des autres plantes de mauvaise qua¬ 
lité , par «les vomisscmciis , ensuite par les délayans , les adou- 
cissans , comme le lait et les substances mucilagineuses. 

Lorsque la fièvre et rivdlammation sont fortes, on saigne. 
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S’il y avait un {^rand accablement, il faudrait donner du vin 
sur-le-'cliamp. Les fomentations e'mol lien tes, les bains, les 
laxatifs, peuvent encore être placés avantageusement. On a 
imaginé de réduire en larine les carottes, les panais, les 
navets, les scorsonères, le raifort, le radis, le cresson, le 
cochléaria, la capucine, l’oseille, pour s’en servir dans le 
temps où ces végétaux ne se conservent plus ; on en peut faire 
des sauces, des pâtisseries, etc., et les employer dans le ré¬ 
gime diététique, soit comme aliinens , soit comme assaison- 
nemens. Les sociétés savantes ont rendu un bon compte de ces 
préparations, qui doivent être éloignées de l’humidité. î^oiis 
ne pouvons parler des végétaux sans énoncer le désir que 
nous avons de faire des expériences importantes sur une foule 
de plantes indigènes, dont les propriétés nous sont ou incon¬ 
nues ou mal connues, A quoi sert-il de savoir les noms de aSjOoo 
23lantes connues en botaniqnc, s’il n’en doit rester dans la 
' tclc qu’une aride et sèche nomenclature? 11 vaudrait incom— 
parablenienl mieux s’altaclier à découvrir la nature et les pro¬ 
priétés de 600, que la description de 25 ,000. ïl me semble 
encore que quant aux plantes usuelles , ou qui naissent sous 
nos pas, il devrait entrer dans le plan d’éducation de la jeu¬ 
nesse de les lui montrer dans les promenades qu’on lui fait 
laire^ il n’y a pas de doute qu’elle ne fut enchantée d’en em¬ 
ployer une partie à une occupation aussi agréable. 

Fruits, Insipides { alimens ')^ Puantes, Racines, Semences, etc. 

VENAISON. On a d’abord donné le nom de 'venaison la 


graisse d’un cerf vigoureux : ensuite, on a en général donné 
le’ nom de bête de grosse venaison aux bêtes fauves, comme 
les cerfs , les daims, les chevreuils ; enfin celui de basse ve^ 
naison , aux lièvres et aux lapins. Le goût que donne à ces 
animaux la venaison, fait que leur chair répugne â quelques 
personnes, quoiqu’elle soU bonne pour beaucoup d’autres, et 
en général très nourrissante. ïl faut, sur cet objet, suivre son 
goût, et ne jamais laisser vieillir la venaison au point d’em¬ 
ployer des chairs faisandées. 

\ ER. 1 ÜS. Le verjus est le J/nit vert de VailM'isseau connu 
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sous le nom de vigne. On recoUe le vevjus bien long-temps 
avant sa maturité. Son suc est acerbe. On prépare, avec le suc 
exprimé du verjus, un sirop qui en porte le nom. Les conli¬ 
seurs préparent avec le grain entier du verjus, des confitures 
dont la saveur est d’une acidité très agréable. Si hop. 

VERMICELLE ou VERMICHELLE. C’est un inot tiré de 
l'italien, qui indique une pale coupée en parcelles allongées, 
extrêmement fines, et qu'on emploie généralement pour faire 
des potages très délicats, très substantiels, et qui conviennent 
beaucoup aux convalescens. Potage. 

VÉRONIQUE ou tbé d’Europe. Cette plante croît dans les 
lieux pierreux, dans les cimetières: celle qui croît au pied 
des chênes est la idus estimée. On prépare avec les feuilles une 
espèce de tbé que Ton nomme thé d'Europe. On remarque que 
pour faire sccber convenablement ces feuilles, et développer 
leur arôme , il faut jeter dessus de l'eau bouillante, oiilcs faire 
infuser dans cette eau pendant quatre ou cinq secondes, les 
exprimer, les étendre ensuite feuille à feuille , et les faire sé¬ 
cher sur des plaques cliaudes a la manière du tbé. Les feuilles 
de véronique sèches sont expectorantes et un peu astringentes : 
on s'eu sert en infusion théiforme, dans la toux , les maladies 
de poitrine , et la cachexie. On prépare avec la véronique une 
enu distillée. Les feuilles entrent dans la composition de 
l'alcobol vulnéraire, de l'àlcobol général, du baume vulné¬ 
raire, etc,, etc, 

VERRAT. Porc qui n’est point châtré, et qu'on garde pour 
servir avec les truies à la multiplication des cochons. T'^oj’ez 
Cociiox. 

VïiSCE. La vesce est épaississante, consolidante, astriii- 
};ente, très propre dans le cours d*' ventre. On peut remployer 
dans les cataplasmes propres à ramollir, résoudre et fortifier. 
La vesce lournitune uourriiurc peu agréable^ et dont personne 
ne lait cas. Pille est difficile à iligérer, et engendre un chyle 
épais. Aussi ne paraît-elle pas sur les tables. Dans les temps 

de lamine 011 s'est vu néanmoins quelquefois obligé d’en faire 
du pain. 
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VIN 


VIANDE, n est bon de battre la viande avant <iuc de la 
faire cuire : elle en devient plus tendre et plus succulente, ba 
viande gardee pendant quelques jours est plus tendre et a 
liieilleiir goiit que la fraîche. Il n'en est pas ainsi du poisson, 
à Texception de la grosse raie. Le bœuf, le mouton et la vo¬ 
laille bonilîls sont très sains , pom vu qu’ils ne soient pas trop 
cuits ; car alors ils perdent leur suc , et n'olïVent plus qu’im 
corps insipide, inutile et difTicilê à digérer. La viande rôtie est 
la plus saine, parce que son ju.s et ses sels y sont restes; pour 
bien fake rôtir les viandes noires , comme le bœuf, le mou¬ 
ton , le levraut, le canard, etc., il faut les exposer à un très 
g,rand feu, afin d’en saisir la superficie, et d’enipcclicr que 
le jus ne s’échappe. Ces viandes ne veulent pas être trop cuites. 
Au contraire, il faut les servir saignantes: elles en sont bien plus 
tendres, plus succulentes, plus nourrissantes, et plus faciles 
à digérer. Le veau, le cochon, l’agneau, le lapereau, le pou¬ 
let , et toutes les viandes, blanches, surtout celles des jeunes 
animaux, veulent'plus de cuisson que les viandes noires: il 
n’y a que ce moyeu pour dessécher leurs parties visqueuses et 
gctalineuses, et pour les rendre d’une digestion moins diffi¬ 
cile. Les viandes frites sont indigestes, s’aigrissent dans l’es¬ 
tomac, et sont dangereuses , surtout aux tempéramens faibles. 
Voy . Chaip,. 

VIN. C’est une liqueur qu’on a exprimée des raisins, et 
qu’on a laissée fermenter pour la rendre propre à boire. Avant 
(lue ce suc, tiré par expression , ait fermenté, il est d’un gefit 
doux et agréable : c’est ce qu’on appelle communément du 
Moût. T '^ oy . cet article. 

Le moût n’enivre point comme le vin ; au contraire, il lâche 
le ventre en se précipitant par le bas. Les différentes espèces de 
vins sont iniiomhrahles : elles varient par la (jualité et la 
durée , le goût, la couleur, etc. On peut dire qu’il y a autant 
de vins dlfféiens, tpdll y a de terroirs. Tout le monde sait 
t[ue le climat inlliie singulièicment sur la qualité des vins. 
De toutes les contrées do ÜEnropc, il ii’y en a jioint dont 
l’exposition soit plus favorable à la cidture du la vigne , que la 
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Fiance : aussi founiil-elle d’excellens vins, dont rusagc, di¬ 
sent queU^iies auteurs, lui donne une qualité particulière. Les 
raisins «les pays froids acquièrent rarement le dogrc de iiiatu- 
rite necessaire pour donner un vin généreux. Les vignoldes des 
pays trop chauds fournissent au contraire des vins rudes, 
violens , sujets à s’aigrir. 

Le vin fournit une boisson très agréable, et d’une très grande 
utilité en cuisine. Son usage est fort saîuiaire aux vieillards et 
aux gens faibles; car il forlife et nourrit beaucoup. Le bon 
vin bu avec modération, jwrte dans Vdme la vii^acité et la 
joie, dissipe la noire mélancolie, tlélie la langue, fait la con¬ 
solation de ceux qui sont en proie aux cliagrins, et dispose au 
sommeil. Le vin convient spécialement aux pltlegmatiques; 
il serait la panacée de bien des maux, si Von en usait avec 
modération ; car il est le plus excellent cordial que la nature 
nous ait donné; il est stomachique, fortifie les viscères, et 
facilite toutes les coctions: mais l’abus qu’on en fait pervertit 
toutes ces bonnes qualités; car le vin pris avec excès porte des 
coups sensiblement destructeurs à l’économie animale, en ce 
qu’il ccîiaufi'e beaucoup, corrompt les liqueurs, produit l’i- 
vresse, et dispose aux fièvres opiniâtres, à riiydropisie, à la 
phthisie, à la léthargie, l’apoplexie, la paralysie, et d’autres 
maladies aussi terribles. 

Il faut bien se garder de faire ùsage des vins dont on a lieu 
d’appréhender la falsification, ou qui auraient été éventés, ou 
qui auraient été gates par toute autre cause. La plus mauvaise 
de toutes les boissons est celle que nous appelons piquette, la¬ 
quelle SC prépare en versant de l’eau sur le marc des raisins : 
elle ne vaut rien pour les personnes qui ont l’estomac faible 
elle excite des tranchées, et cause des obstructiouis. 

Parmi les vixs grecs, dont les anciens et les modernes ont 
toujours fait un si grand éloge, on compte celui de Chjin'e, 
qui rétablit les forces de ceux qui ont essuyé de grandes ma¬ 
ladies. Cette espèce de vin est balsamique, quoiqu’elle sente 
un peu le goudron ; néanmoins, elle est très agréable aux per¬ 
sonnes qui s’y sont une fois accoutumées. Il est bon d’avertir 
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que ce vin, qu’on Uouve partout, est rarement naturel. Le 
vin de Candie, principaleiiient le m//A'rrttet la/jm/ewî'i/e, ne cède 
jxdnt au vin de Chjpre, T,e vin de Chio est placé dans la classe 
lies vins les plus exquis par nos Apigius modernes. Celui de 
Siancou diirère peu des précédons j son odeur est très suave et 
son {joût très agréable. Le vin de Méteiin peut être regardé 
comme un vrai neclar ; mais on nous l’apporte très rarement ; 
c’est ce qui fait qu’il n’est jamais servi que sur la table des 
personnes les plus opulentes. Ajoutons ;'i ceux-ci, les vins de 
Perse et de Hongrie : parmi les premiers , nous n’en reconnais¬ 
sons ([u’une espèce ; c’est celui de Schiras , transporté très ra¬ 
rement en Europe. Les vins dese servent plus fiéquem- 
luent sur nos tables ; celui de 'Ihkai est généralement regardé 
comme le meilleur : quoiqu’il vienne eu très petite quantité sur 
tin coteau de lîongne, uéanmoins il n’est pas si rare que le 
public se le persuade. Ce vin a la saveur et les vertus de celui 
de Canaric ; il se trouble aisément, dès qu’il est exposé ù l’air, 
à moins qu’il ne soit venu sur le liant d’une montagne, ou 
rpi’il ne soit de la première qualité'. Le premier d’entre les 
vins d’iTAi.iE est celui Alhe^ sa saveur est douce, il ne porte 
point à la tête et passe facilement : les anciens en faisaient les 
délices de leurs festins. Parmi les vins, qui approclient de celui- 
ci, on conqite celui de MotHe-Fiasconc dans la Toscane, le¬ 
quel est très doux , et convient, en général, a toutes sortes de 
personnes, pourvu néanmoins que son usage soit modéré. Le 
vin de Florence^ et surtout le muscat, passe pour un des vins 
les plus exquis tjii’il soit possible de trouver; en eflet, il le 
dispute aux vins grecs en excellence et en bonté. Le vin de 
Pérouse est fait avec le vin muscat, et approclse singulièrement 
de celui de Florence, Le vin Ae Marciminien nest pas même 
interdit aux goutteux, tant il est salubre. Les vins de Faples 
sont ordinairement légers, douceâtres, passent aisément, et 
sont préférés par un très grand nombre de personnes aux vins 
d’Italie les plus en répulation. On prodigue plus d’éloges à 
ceux qu’on appelle Lacrima de Calîiti et Chiarelh piquante z 
la couleur de ces vins est rouge, très belle, el d'une odeur 
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très af^Tralïlc. Aux vins* (le , on peut ajouter celui de 

Tatcnie, celui de Syracuse, et une infinité' d’autres qu’on 
u’apportc jamais , ou du moins fort rarement dans nos .pays. 

Le plus estimé des vins d’EsPAGNE est celui de Malaga; il donne 
du ton à Vestomac, rétablit les forces j aussi les convalesccns se 
trouvent-ils liicn de son usage ; Qfi en transporte beaucoup en Eu¬ 
rope : ce vin est gras et se soutient très long-temps. Le vin d’JIi- 
cante convient à ceux que les fatigues ou la faim ont épuisés; 
ceux qui ont l'estoniac dérangéferont très bien d’en faire usage. 
Le vin *reinte ne diffère point de celui-là. Le vin de Xeres doit 
être mis dans la classe des meilleurs vins d’Espagne ; celui de 
Holà en approche assez. Ces deux espèces de vins conviennent, 
comme celui Alicante , aux personnes dont l’estomac a besoin 
de ton. Nous pouvons ajouter aux vins d’Espagne celui de Cana¬ 
ries il est fait dumoiit cuit des raisins muscats, et paraît l’em¬ 
porter sur-toutes les autres espèces de Malvoisie, dont il possède 
les vertus, ï 1 est bon de savoir que tous ces vins, tant d’Es[)agne 
que des îles dont nous avons parlé, sc préparent par la coctioii; ce 
qui fait ([u’iîs peuvent se garder fort long-temps. Les personnes 
d’un tempérament cbaud et les bilieux doivent s’en abstenir. 

Samuel Ledehus dit, dans une observation consignée dans 
les Éphémérides des Curieux de la Nature, qu’une dame avait 
une ({uintc de toux, accompagnée d’un cracbenient purulent, 
toutes les fois qu’elle buvait un veriM? de vin d’Espagne. 

Les vins d’ÂLLEMAONE sont d’un caractère différent; ceux du 

7 

Khin et de la Moselle sont doux , tenus, un jieu acides, passent 
aisément, et sont recommandés aux scorbutiques par plusieurs 
médecins. Le vin du Mein approche de celui du lUdn. 

Parmi 1 es vins de France, ceux de Dqurgogne et de Cham¬ 
pagne tiennent les premiers rangs. Les principaux cantons de 
la liasse-Bourgogne sont Coidange, Auxerre y Creney^ 'l'on- 
nerre y Aeolon, Joigny, Chablis, Ceux de la Haute-nour— 
gogne sont Pomar, Chainberlin , Beaune, Polnay, Mon— 
irachet Ca Romance y Nuits, Chassagne et Mursault, Les 
vins de la liasse—bourgogne sont peu inférieurs à ceux de la 
Haute ; ils les surpassent tnêmc (|Uid({tiofois, 
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Les vins tic Chajnpagne sont autant estimes que ceux tk» 
Tîourgojjue ; il y a même beaucoup tle personnes qui leur don¬ 
nent la pre'fêrence. Eu effet, il ifest pas rare de voir des vins 
de Cbainpagiic rcuair la vigueur des meilleurs vins de ÎSour- 
gogïie, avec une saveur piquante et agréable , qu’on ne trouve 
dans aucune autre espèce tle vin. 

Les vins de* Bordeaux, de et de Ponlac surtout, 

riourrissent beaucoup, et sont agréables à l’esloniac I.e vin 
iVOrléans enivre aise'ment ; il est blanc et rouge, assez agréable 
au goût. Le vin d'Anjou se conseiTe long-temps; ordinai¬ 
rement il est blanc et doux. Le vin éi&Poilou approche beau¬ 
coup des vins du R!»in ; il est légèrement acerbe et un peu 
acide, blanc et faible. Le vin de Parisy ou pour mieux dire 
des environs de celte capitaleest peu agréable au goût; il ne 
soutient pas l’eau. Les personnes riches n’en font point usage : 
les marchands de vin le mélangent, cl le frelatent souvent pour 
en avoir le débit, 

« 

Les vins du Daiiphméy du Languedoc et de Provence sont 
regardés, avec raison, comme d’excellens vins. Parmi ceux du 
Dauphiné ^ on vante beaucoup celui de l’//ermï7/7^e, lequel a 
une légère couleur rouge, est un peii austère, mais d’un goût 
extiuis. Celui de Côle-rôde n’est pas moins estimé. Parmi les 
vins du Languedoc , ceux de Fronlignan et de ÎAtncly sans 
jîaricr du vin de Favcl, liemient les’picmieis rangs. Les vins 
<le Provence doivent toujours être trempés, si l’on ne veut 
pas qu’ils portent à la tête; les meilleurs sont ceux de la Man- 
tjue et de Gemenos^ ceux de Borbanlane et de Caitx, ceux de 
Ixies y de Boqueraine ^ éC^Aiihagne et de Cûlc-Pcrdrix ^ les 
vins blancs de Cassis y de Marignan et de Canes j les vins 
niuscats de SainL—Laurenly de Ciiej'Sy et beaucoup d’autres, 
dont la saveur est très agréable , létabllssent merveilleusement 
les forces abattues. Le vin cuit y dont l’nsage est si frécjueîit 
eu f.anguedoc , en Italie et en Provence, se fait avec du mont 
de raisin blanc cliuisi et bleu mur, cuti jusqu’à la dimi¬ 
nution de deux tiers, et écume avec soin , puis fortement agit** 
peudaut qu’il est chaud, jusqu’à ce qu’il se soit refroidi. Le 
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vin !nls dans des toimcauv se conserve tics loiig-^tciiips et four¬ 
nit une liqueur très agréa))lc J fort utile aux personnes faibles 
el convalescentes. 

Si Ton emploie du inoLÎt de raisin muscat pour préparer le 
vin cuit, il eu résulte un vin très exquis, noiiinié mahoîsic. 
(ie nom, ainsi que nous Tavons déjà insinué, est donné 
à dillérens vins étrangers fort vantés , auxquels ne sont pas 
inférieurs les mah>oîsie,s àa Languedoc et de Provence. 

On tire du vin , par la distillation , Ycau-de-vie et Yesprit— 

A 

de-vin. Les cspi'its-de-vin pris avec modération peuvent quel¬ 
quefois contribuer à la santé; en elfet, ils peuvent aider.à la 
digestion, en brisaitt et atténuant-les parties grossièrc.s des 
alinicns; ils peuvent rétablir les forces, et donner une nou¬ 
velle vigueur au sang, en réparant promptement, par leurs 
parties volatiles et exaltée.s, la dissijtation des esprits , causée 
ou par uu trop grand travail, ou par des veilles trop conti¬ 
nuelles, ou par quelque autre épuisciiient. Mais s’il y a tics 
circonstances qui permettent, ou iiiême qui autorisent l’usage 
<le ces esprits-de-vin , 011 peut dire aussi qu’jls sont très 
pernicieux, quand on en use plus fréqueiniiicnt qu’il ne con¬ 
vient ; car ils jettent les humeurs dans une agitation excessive, 
et disposent singulièrement aux catarrhes, à la goutte, à^rapo- 
plexie, la paralysie, etc. Il est donc de la plus grande 
conséquence de ne point s’accoutumer aux liqueurs ardentes-. 

Les anciens nous doivent servir d’exemple sur cela ; la plupart 
ne buvaient que de l’eau y et ils étaient fort vigoureux-, et vi-- 

I 

valent long-temps. Il est bien rare de voir des personnes de 
nos jours qui jouissent de ces avantages) c^esL ce qui pourrait 
mettre en doute si Vinvention du vin et des liqueurs ardentes 
est plus utile que q^ernicieusc au genre humain. Car enfin , 
comme l’observe très bien un auteur célèbre, si ces liqueurs 
raniment les esprits, si elles sont cordiales, si elles fortifient 
restoiiiac, elles produisent aussi plusieurs incommodités que 
nous avons marquées, et, qui plus est, elles rendent parla 
suite les gens brutaux, et ressemblant plutôt à <les bêtes qu’à, 
des boinmcs. » . • 
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(jOuiiiLc les .tlilïeieiites eoiimosilions auxquelles on a ilonné 
le nom de ratafia ne sont autre chose que de l’eau-de-vic ou 
tic l’esprit-de-viii chargés de diflércns ingrétUens <[u'on y a 
luclés^ ell es ne sont pas moins pernicieuses. 

Le vin , dit le célèbre Frédéric IIorFMAMîv, doit tenir la pre¬ 
mière place parmi les alimens Jiiédicamenteux , à cause de l’ac- 
livite' avec laquelle il aide la coction , les excrétions, le réta— 
l)lissement des forces et de la chaleur. Il n’y a point dans la 
médecine un remède plus énergique , et qui, par ses qualités 
acides, sulfureuses et tempérées, répare plus promptement le 
ton tle l’estomac, et donne plus de vigueur à toutes les parties 
tlu corps, en ranimant la circulation du sang : c’est pourquoi 
son usage est si Jort recommandé à ceux qui ont besoin tle ré¬ 
tablir leurs forces, à tous les tempéramens faibles j froids et 
humides, ou à ceux qui font usage des alimens crus et 
aqueux, Ou qui tnénent ime vie sédentaire. Il est aisé à présent 
à chacun de s’appliqqpr les conditions où l’usage modéré du 
vin est convenable, et do penser en même temps qu’il y a 
nombre de conditions dans la vie où il est nécessaire. A l’égard 
de Vexcès qu’on eu peut faire , Hippocrate décide, et tous les 
médecins avec lui, qu’il conduit à la perte de la santé et à 
rimbécillité de toutes les facultés spirituelles. Ce pléthorique 
<(ui use des vins de liqueur, par la seule raison qu’il les aime, 
doit s’attendre à être surpris un jour ou l’autre d’une apoplexie 
sanguine; ceux- qui sont sujets aux aigreurs n’en guériront ja¬ 
mais , tant qu’ils boiront ces vins tartareux qui leur paraissent 
si agréables ; et cet liomme, sujet aux maux de tête , les rendra 
plus violens , et verra tout son système nerveux s’ébranler, s’il 
continue l’usage de ces vins sulfureux qui épuisent les esprits 
au lieu de les créer et de les réparer quand on en boit avec 
excès. Ainsi chacun devrait examiner scrupuleusemênt et la 
qualité et la quantité" du vin qui convient ; car cela est abso¬ 
lument relatif aux différens individus : je crois que la règle la 
plus sure pour ne point se tromper à ces deux égards, est de 
préférer celui qui ue porte point à la tête, qui ne procure ni 
aigreur, ni pesanteur à l’estomac, et qui passe le plus aisé- 


























mcni par les urines et la transpiration. A rejjartl delà 

je puis assurer <pic lu moindre est toujours la lueilleiire ; 
je ne pense pas qu’elle doive jamais excéder le douîjle des 
ali meus. C’est une afiaire que cliacuii devrait refiler sol-mèmc, 
parce que personne n’esl plus en état de juger des bornes 
qu’elle mérite. 

Eu l’envisageant comme uii remède, il est un grand forts^ 
fiant: car, après son usajje, le pouls se relève et devient plus vil', 

h ' A ■ 

les vaisseaux se gonflent, ce <[ui prouve que le sang est porté 
du centre à la circonférence ; le visage se colore , et une douce 
moiteur succède à la sécheresse de la peau. Il est aussi un 
excellent sloniachique; sa vertu apéritiyc n’est point révoquée 
en doute; il dépure le sang, il ouvre les obstructions des vis¬ 
cères, rappelle les hémorroïdes supprimées, réjouit le foie et 
la rate, guérit souvent pour toujours les gouttes froides, em¬ 
pêche la goutte cluuide de dégénérer, débarrasse le cerveau 
d’humeurs incommodes et dégoùtatites, et donne de la légè¬ 
reté à tout le corps. 

L’usage du vin , dit le docteur P. J. G. Cabanis , nourrit et 
renouvelle la gaîté, maintient l’esprit dans une activité facile 
et constante , fait naître et développe les penchans bicnveillans, 
la confiance, la cordialité. Dans les pajrs de ignobles, les 
hommes sont en général plus g^iis, plus spiriinelsy plus ao— 
ciables; ils ont des manières plus ouvertes et plus préve¬ 
nantes : leurs querelles sont caractérise'cs par une violence 
prompte; mais leurs ressenthuens n’ont rien de profond; leurs 
vengeances, rien de perfide et de noir. 

Vabus du vin, comme celui des autres stlmulans , peut Sans 
doute détruire les forces du système nerveux , alfaiblir l’in- 


lelligence, abrutir toul-à-la-fois le physique et le moral de 
l’homme : mais, pour protliiire de tels elfets, il faut que cet 
abus soit porté jusqu’au dernier terme; il est même rare qu’il 
• le produise, sans le concours des esprits arduns, auxquels les 
grands biuveurs finissent presque toujours par recourir, quami 
le vin n’aglt pas assez vivement sur leur palais et sur leur cer¬ 
veau. J’ai connubeaucoiip de vieillards qui, toute leur vie, avaient 














use lar(;eiiieut du vin , et qui ^ dans IVi^ele plus avance , cojiser- 
valent encore toute la force de leur esprit, et presque toute 
celle tic leur corps. Pcut-etre méiue les pays où le vîii est avssez 
coinnuuï pour faire partie du rcgiiue journalier, sont-ils ceux 
où, proportion {jardée, ou tiouve le plus d’octogénaires et 
de nonagénaires actifs, vigouveux et jouissant pleinement de 
la vie. Voj. Alicante, Ghave, Madèke, Malaga, Malvoisie, 
Molsseux, Muscat, Rota, Torai , etc., etc, Foj\ aussi Lie, 
Mout , etc. 

Des inns de 'Pochai. Le village de Tokal , près lequel vien¬ 
nent les difFérciis vins qui portent ce nom, est situé au liant 
tl’une collhie, et au confluent des rivières de Bogdrog et de 
Tibisqnc ou Tliesis. Il est lialjite' par quelques Hongrois pro- 
testans , et par une peuplade qui est d’orlghie grecque. Les 
vignes d’où l’on tire les vins de Tokai croissent sur plusieurs 
collines situe'es à l’est du Rogdrog. Ce.s collines s’étendent l’es¬ 
pace de trois A quatre lieues vers le nord , et sont séparées l’une 
de l’autre par des plaines, où sont bâtis les villages de Tcrtia 

■i 

de Mada, de Tarézal, île Syomblon , de Beng et de Tolesrwa 
les vins de Tertia et Tarézal sont de meilleure qualité que 
ceux qui portent spécialement le nom de Pokai^ cependant 
ils se vendent généralement moins cher. Les vignes qui fom- 
.nissent ces différens vins sont'situées sous le quarantc-buitlèmc 
degré de latitude, et le sol qui les porte est principalement 
une craie de couleur jaune où se mêlent des cailloux qui sont 
de nature calcaire. Les meilleurs crûs sont ceux où les collines 


ont le plus de pente , et sont exposées au midi. La vendange 
s’y fait très lard, le plus souvent A la fm d’octobre, et quel¬ 
quefois même à la mi-novembre. 

Les vins de Tokai sont blancs. On en fait de deux sortes, qu’on 
distingue par les noms de Ansprucli et Masslach. Le premier 
de ces vins, qui est le plus estimé, se fait avec du raisin de 
choix. On met cé raisin dans un tonneau percé de trous à sou 
fond, et on l’y presse jusqu’à ce que tout le jus en soif exprimé; 
on laisse ensuite fermenter ce jus pendant deux jours; puis 
on le verse dans de petits tonneaux , où il reste exposé A Tair 
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pendant un mois, et quelquefois beaucoup plus long-temps. ’ 
tenant au Masslach, on le fait en ajoutant, à ce dernier^ le 
moût ordinaire. est le vin qui est gcncialcment 

connu, dans le commerce, sons le nom de viü de 7 'oAy//. 
Quand il est bon, il est de couleur argeiite'c, et il a mi certain 
aspect huileux. Il est doux et Icgèreuieiit astringent, et en même 
temps aromatique et terreux. Ce vin se garde fort long-temps, 
cl il n’est meme potalile qu'au bout de trois ans. Le pilx or¬ 
dinaire du toAm de première qualité est de 6 à 'i francs la 

bouteille, acheté sur les lieux. 

* * • * 

Les vignes ci—dessus'notnme'es fournissent du vin en quan¬ 
tité sufllsante pour la consommation des classes riches en 
Hongrie, en Autriche, en Pologne et en Russie. Les meilleurs 
cantons où elles viennent appartiennent à rcm’pereur d'Au¬ 
triche, au prince de Trantzen’ct au college des jésuites étaldi ù . 

§■ 

Ungwar. • ' , 

Le feu lord Moxtagu aimait si passionnément ce vin , que peu 
d'années avant sa mort il fit le voyage de Londres à Tokaî, 
dans le seul but d’y acheter des meilleurs crûs. Tokai. 

/' /« chaud. Voj. AzugarilloS. 

■- 

> * 

« 

. * 

J’oins médicinaux. 


Vin d^ache. Ce vin fait .uriner*, ^excite l’appétit et soulage 
les douleurs des nerfs, celles de l’estomac et des autres vis¬ 
cères. Il soulage aussi la difficulté de respirer. Voj". Ache, 

Vin d^aliiine ou d^absinthe. Ce vin est fort utile pour les 
* maladies de l’estomac ; il excite l’appétit, tue les* vers, gué¬ 
rit la colique venteuse, abat les vapeurs, provoque les rè¬ 
gles , fait uriner et aide la digestion ; il sert de remède aux 
maladies du foie , à la jaunisse, aux maladies des reins ; il 
est propre aussi pour les enflures ou gonflemens des parties qui 
avoisinent le cœur. La dose est depuis une once jusqu'à quatre 
pour les enfans ; les adultes en prennent ordinairement un 
bon demi - verre, à jeun, et continuent pendant plusieurs 
jours. Vojr. Absinthe. 
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Vin if ananas, Le viu d’ananas esl un vîii suere que l’on 
prépare avec le suc exprimé de ce fruit. Ce vin est cordial^ et 
vaut presque la malvoisie. T’Qy. Anaxas. 

f in iVaneth. Ce vin est soporatif, diurétique, facilite la di¬ 
gestion desaliiuens, lait venir l’appétit, soulage le jnal d’es¬ 
tomac et la tliflicullé de respirer. Voj. Aveth. 

ï'^^in iVams. Ce vin guérit les obstructions , dissipe les ven¬ 
tosités , apaise les rots aigres, corrige l’indigestion d’esto¬ 
mac, fait venir l’appétit, soulage le mal d’estomac et la 
dilUcidté de respirer, et guérit les coliques violentes - mais 
surtoüt il est bon pour augmenter -le lait des femmes , si 
elles en prennent - pendant quelques jours en assez gramlo 
f|uantité avec du sucre. 11 apaise les douleurs et autres ma¬ 
ladies des reins , lesquelles procèdent de ventosités , et fait 
.sortir le gravier, principalement si l’on prend d’abord des 
tablettes d’anis, que les médecins nomment dianisurn^ et des 
tablettes composées avec de la gomme adragant, appelées 
diatragacanüies : ces douleurs sont bientôt apaisées, et les 
reins se nettoient du gravier, lequel sort ensuite avec l’urine. 
Ams. 

ï^in d’aunée. Le vin dans lequel bn a fait tremper de la 
racine d’aunée pendant trois jours, éclaircit la vue, et est 
fort propre à résister aux maladies contagieuses, et pour pro¬ 
voquer l’urine ; il remédie aussi^ aux enflures , tranchées , 
inoi sures de serpens, à là toux , etc. ojr, Aunée. 

P^in de chiendent. Ce vîn tue les vers des intestins, fait éva— 
cuer le gravier des reins, remédie à la suppression d urine, au.v 
obstructions glaireuses du foie et des reins, apaise les douleurs* 
des jointures , évacuant, par les urines, les matières pldegina- 
tiques qui les engendrent. 

P^in de conyze. Il est stomachique , utile dans la paralysie, 
les stupems ou engoujdissemens , les tranchées., la gravclle, 
les maladies contagieuses. 

P^in de Corinthe, Kmsin üe Corinthe. . 

/7/i de fenouil. Ce vin fait venir l’appétit, soulage les maux 
d’(^st«>inac, les difficultés d’uriner et de respirer. P‘''oj\ Fenol'IL. 
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y in de fenugrec. Ce vUi est intliquc pour les maladies du 

foie. . • • 

yiii de genièvre. Liqueur vineuse obtenue par la fermenta¬ 
tion de rinfusioii des baies de (jenièvre. On fait rapprocher, 
par l’évaporation, cette infusion, de manière à ce qu’un œut 
cru la surnajje , et on laisse fermenter cette liqueur jusqu’à ce 
qu’elle exhale une odeur vineuse. Le vin de {jeiiièvre conserve 
Todeur et la saveur de ce fruit :.on en tire, par la distillation, 
une liqueur alcoholique connue sous le nom iVeau-de-vie de 
genièvre. Voy. Genièvre. 

Vin d’hÿsope. Ce vin est utile pour les maladies de- poi¬ 
trine , de côte et des poumons ; la toux invétérée , la courte 
lialeiiie , le frisson des fièvres intermittentes. Ce vin, adouci 
avec de la réglisse ou du sucre, est spécialement appelé vin 
des vieilles genSf comme ayant la vertu de digérer, ouvrir, 
attirer toutes les humeurs superflues, et de provoquer rurine ; 
il est surtout d’uii grand secours pour la toux humide. Ou as¬ 
sure qu’il guérit le mal caduc dans les enfans. Il dessèche les 
humidités de l’estomac, si on le boit, ou si on s’en fomente. 
Il soulage les hydropiques; il dessèche et fortifle les parties 
relâchées par une trop grande humidité, si on le^ en fomente 
chaudemeiit. Voy, IÏysope. 

Vh\de haies de laurier. Ce vin soulage la toux , les maux 
de poitrine , les tranchées, la difficulté d’uriner, les douleurs 
tVoreilles, les sufl'ocations de matrice. ï^oy. Laurier. 

Vin de molle ou moly. 'Liqueur vineuse que l’on obtient par 
la fermentation de la décoction du fruit du poivrier du Pérou. 
Ce vin , appelé moly par les habitaiis du Pérou, était très es¬ 
timé dans ce pays ; ou l'ofl'rait aux étrangers comme une mar¬ 
que de la considération qu’on leur portait. 

Vin d^origan. On attribue au vin de cette plante les mêmes 
effets que ceux du vin de thym. 

Vin de palmier. Voy. Coco. 

Vin de pastenades sauvages. Il sert aux maladies, de la poi¬ 
trine, des viscères d’autour ilu cœur et de la matrice; il fait 
venir les menstrues, chasse les vents et ventosités , et fait sortir 
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Vurine airètee ; il est bon aussi j[)oiir la toux et pour les vais¬ 
seaux rompus. Voj. Pastevade. 

Vin de ptîrsil. Ce viu fortifie l’estomac , dissipe les veu— 
tosiies qui s’y en{ifcndrent, et f]ui souvent font soulever !c 
cœur; il réveille l’appétit, facilite la respiration, provoque 
l’urine , et fait dorniir. 11 faut mettre neuf onces de graine tie 
persil, récente, bien mure et bien criblée, dans un linge 
elali', dont on fait un nouct, qu’on, plonge dans uii tonneau 

plein de mont. Voy. Persil. 

_ •• 

Vin de renouée. C’est un très bon remède pour toutes les 
maladies des reins et de la vessie , principalement la gravelle , 
la pierre , la douleur des reins, la dilHculté d’urine et les tlou- 
leurs violentes qui eu proviennent. 

Vin de roses . Ce vin est bon pour l’estomac et pour la jdeu- 
rcsie. Voj. Rose. 

Vin {le sauge. De quelque manière que l’on fasse le vin de 

sauge, soit en faisant bouillir la sauge dans le vin, soit en la 

suspendant seulement dans le baril, il est très titile dans le cas 

de genc’i,vcs relâchées , douleurs de dents qui branlent, mala- 

■ 

- dies des iterfs et des parties nerveuses, comme paralysie, con- 
Tul sion , tremblement, etc. ; il fortifie les nerfs , soit qu’on le ' 
boive , soit qu’on s’en bassine cbaùdement après avoir un peu 

frotté. On l’indique aussi contre le haut-mal procédantxhi vice 

^ ^ * 1 
de l’estomac , les douleurs des reins et de la vessie , !c cracbe- ' 

ment de sang, la toux., les ruptures, les convulsions, la sup— 

])rcssion des règles, Voj, Sauge. 

Vin de thjm. Ce vin augmente la faculté digestive, est ii.lile 

contre les dégoûts, la dyssenteric, la douleur des nerfs et des 

viscères d’autour du cœur, les froidures qu'occasionne l’iiivcr, 

et contre la morsare des animaux venimeux. Voj. Tuvm, 
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HISTOIRE DES VINS ANCIENS ET MODERNES, 


Parie Docteur Alexandre IIenderson (the fjisiory of ancîeut 
» * 

and modem wines, hy k. Hendersox) ; in-4% Londres, i8?.5. 


Le docteur IIendeiuson a tenu plus encore que le titre de son 
livre ne semblait prdinetLre, quôiqu’il promît beaucoup. Une 
bistoue des vins des anciens eut éic incomplète, si rauteiir 
,.’y avait pas joi.it tous les détails relatifs à la ciilti..-e de leurs, 
vietiobles , à leur manière de recueillir, de préparer et de con¬ 
server leurs vins, et si, en meme temps, il n’avait pas tàclié 
<l’apprécier les traits de ressembliince ou d’analo{;ic de ces 
vins avec ceux des moderjies. 11 fallait introduire, en (]iieU|^ue 
sorte, le lecteur au milieu de leurs festins , dont les vins com— 
posaient la partie essentielle. Le docteur Henderson n’a rien 
épargné pour rendre ses reclierclies à la fois instructives et 
agréables. A force de connaissances, de jugement et de goiit, il 
est parvenu à ilonner beaucoup d’intérêt à toutes les allusions au 
vin qui se rencontrent si fréquemment dans les ouvrages bis— 
loriiiues, didactiques et lyriques des écrivains de la Grèce et 
de Home , et surtout dans Horace, 

8 ou ouvrage est généralement consacré à riiLstoire du vin , 
comme le titre rannonce ; cependant on y rencontre plusieurs 
chapitres sur la fermentation , sur les principes constitUAins des 
vins , sur leur classification, leur conservation , leur maturité , 
leur sopblstication, et leurs propriétés nutritives et médicales , 
qui sont digues d’un profond examen. On trouve aussi, dans 
les uo.tes, un tableau de leurs forces relatives, de la quantité 
d’alcoliül qui se déga{;e pendant la fermentation , et une évalua¬ 
tion des différentes espèces de vins fiançais. IN ous allons donner 
une analyse rapide de ce travail remarquable, eu ajoutant Ic.s 
üliservations que nous croyons nécessaires pour relever qucl- 
([ucs erreurs , ou réparer quelques omissions: Nous aurions dé¬ 
siré, par exemple , que l’auteur eùtihabli d’imc manière posi¬ 
tive quelle était, du coté do l Orient, la limite où se sont arrêtées 
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<lans tous les temps, la tuUure tle la vigne et la fabrieation 
du vin. . ^ 

Il commence son ouvrage par un cliapilre sur les vignol)ies 
des anciens, sur la nature du terrain et de rexposition qu’ils 
dioisissaient ,'et sur la manière de planter et de tailler la vigne. 
Il ]>araît y avoir eu des difTèrcnces d’opinion sur la hauteur 
bn devait lui laisser prendre : Caton , Pline et Columelle 
reconiinandent qu’on tienne Fa vigne basse ; les deux agrono¬ 
mes célébrés, Saserna père et fils , conseillent, au contraire, 
de la laisser pousser inde'finiment. Les différentes espèces de 
vins connues chez les anciens e'taient très nombreuses; mais 

il est impossible de les désigner sous des dénominations mo- 

* 

dernes, 

La Cote d’Amincc passait pour produire un vin remar- 
t[uable, surtout par la délicatesse excpiise de son bouquet; et 
l’on trouve, dans la vie de l’enipcreur Florien , par A’^opiscus , 
un jiassage curieux où le changement de couleur du raisin de 
cette cote est donne' comme un présage. Le vin de Nomentum , 
contenant plus de substance mucilafpneusc que le premier, était 
également très recherché. La 'vigne apiana, le nmseat moderne, 
qui a reçu son nom actuel, coiniiic son nom ancien, de sa disposi¬ 
tion à attirer les abeilles ou les mouclies, n’avait pas moins de 


célébrité. Les auteurs mettaient beaucoup de soins et de saga¬ 
cité dans le choix du terrain pour les dill’éreiites espèces de vi¬ 
gnes, cVplusieins coteaux ne produisaient souvent qu’une seule 
qualité de raisin. La portion la plus intéressante de ce chapitre 
est consacrée au tableau comparatif de la dépense et du revenu 

{les anciens et des modernes dans l’exploitation des vignobles. 

» 

Le docteur IIenderson entre, à ce sujet, dans une foule de re- 
clierclies extrêmement précieuses, dont le résultat est « que 
» A’^ARROiV u’a point exagéré en assurant que le produit d’une 
V* portion de terre équivalant à un acre anglais pouvait s’éle- 
» ver à cinquante-quatre muids {le vin ; récolte infinimciit 
M supérieure à celles de nos meilleurs vignobles. » 

Il faut reinar([uer cependant que les anciens visaient trop 
sonvenl à la (|Ucniül<'aux dt-pens tic la ([ualité, c« supposer au 
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«loitis imc erreur dans Varkon, depuis qu'ou s’est assure que 
Jos vignobles de Grenade, les plus fertiles du inonde, et les 
mieux situes, ne dormaient guère que le tiers du produit in¬ 
diqué par cet auteur. Les profits , évalués d’après les bases les 
plus raisonnables , ne s’élevaient pas , chez les anciens, au-delà 
de dix pour cent des capitaux consacrés à la culture des vignes ■ 
coiniue, en Bourgogne, ils ne produisent que le sept, et en 
Cliampagne , seulement le trois pourcent. 

Dans ce cbapitre, et dans plusieurs autres parties de son ou¬ 
vrage, relatives aux vins des anciens, le docteur llEXOijusox a 
négligé trop légèrement un grand nombre d’auteurs, (pii lui 
auraient fourni des renseiguemens précieux sur les vignobles et 
les vendanges des Grecs, et principalement les différences qui 
existaient.eulre leurs procédés et ceux des Komains. 11 ne parle 
pas non plus des maladies auxquelles les vins sont exposés, ni 
des Insectes et des animaux qui peuvent les attaquer, et des 
moyens que les anciens employaient pour les en préservei ; il 
est vrai que ces détails iii^oiit pas précisément l’objcl essentiel 
de son ouvrage; mais tani'd’écnvains de rantlquité ont rap¬ 
porté à cet égard des particularités curieuses, qu’il aurait pu 
citer (|uel(pies-unes des plus importantes. On aurait ajip.ris vo- 
’ loiitiers, par exeiKj^'le, comment les anciens défeudaient leurs 
vignes des attaques des cliévres et des renards. IIasserquist 
nous assure que, dans l’Orient, leschaLals détruisent quelque¬ 
fois des vignobles entiers. Le goût des renards pour le raisin a 
passé en proverbe, et la fête (jue les cultivateurs d’Atbèucs célé 
luaient en riionneur de Bacciius, fête dans laquelle iis lui sa- 
criliaîent un bouc, doit certainement son origine aux ravages 
exercés par cet animal sur son arbrisseau favori. 

Le second cliapitre est consacré aux détails de la vendange et 
aux procédés employés par les anciens pour la fabrication de 
leurs vins. La vendange coiumcnçalf généralement aii mois de 
septembre , et ils avaient grand soin de ne cueillir d’abord que 
les raisins les ]vliis niiirs du coteau le mieux exposé. Les pre- 
miers.cueillis contenaient, selon eirx , le plus de moût; les se¬ 
conds donnaient le meilleur vin ; les iroîsièmes, le vin ie plus 

































' 


l: 

'< • 




35?. 


VIN' 


m 

don?;. La lae'lhode de tordre les (juoiics, d’ccartei les feuille? 
et. de laisser les raisins exposés au soleil, encore suivie aujour- 
d’iiiii pour les vins délicats, élait fort en iisa(;e cliez les a’n- 
ciens. Théophraste, dans son 7'raité des plantes, nous apprend 
<|u’on enveloppait quelquefois les grappes d\ine cloche, pour 
les garantir de la trop grande ardeur du soleil. Les différentes 
manières de préparvr le moût, ses noms et scs qualités, lors¬ 
qu’il avait subi quebiue transforinalion, le pressoir, le mélange 
.le l’eau saice, et plusieurs autres inj.iédiens cU ■angers à nos 
.goûts , tels c|uela poix, des bois du midi, des lierbes aromati¬ 
ques, sont traites, dans l’ouvrage du docteur Hexdersox, 
d’une manière claire et complète. Nous admettons avec lui que 
i[uelqucs-uncs des substances qui devaient être ajoutées au vin, 
d’après Colemelle , n’avaient d’autre re'sultat que de le clarifier 
on de lui communiquer un parfum quelconque ; mais , après 
tout, ce ebapitre ne donne pas une haute idée du goût des an¬ 
ciens , ni de l’excellence de leurs vins, s’ils étaient préparés se¬ 
lon les prescriptions de cet autenr, 

Dans le troisième chapitre, on trWtc la description des vases 
que les anciens employaient pour conserver leurs vins, et des 
celliers où ils les déposaient. Des peaux d’animaux, rendues 
imperméables par l’huile où les gommes résineuses, servaient 
à cet usage de temps immémorial : on en voit des preuves dans 

Homère et dans TÉcritnre. On introduisit ensuite <Ies vases 

■ 

d’argile cmluits de poix : lorsque le bois abondait, on s’en sei- 
A\ait pour faire des tonneaux; mais, en général, les Grecs et 
les llomains employaient la poterie de préférence. 

Les tonneaux qui contenaient les vins les plus généreux étalent 
placés dans toute la longueur du cellier, enfonces dans le sable; 
il est probable qu’on avait recours au sijtbon pour vider les 
plus grands : on se contentait d’iucrinev les pins petits sur le 
côté, comme ou le voit tlans plusieurs passages des auteurs. 

Tout ce qu’a dit le docteur IIexdersox sur les celliers des 
anciens est fort curieux ; mais nous aurions encore désiré qu'à 
cet éi^ard il eût considlé davantage les auteurs grecs, ne fût -ce 

1 . ï • 

que ]iour comparer leur médiode à relie qui est indiquée pav 
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les écrivains romains. On sait, par un passage de X^nophon, 
que les Grecs conservaient leurs vins dans la partie la plus 
fraîche de leurs habitations ; et il existe un scoliaste d’ARiCTo- 
pHANE, qui dit qu’ils étaient dans Tusage de garder le vin et 
l’huile dans des caves ou des citernes. Encore de nos jours, les 
insulaires de Zante ne conservent pas autrement leurs huiles. 


Avant que les amphores fussent déposées dans le fumanum , 
les Romains y attachaient une étiquette indiquant l’année de 
la récolte des vins qu’elle contenait, et le nom des consuls en 
exercice. La manière d’employer le fumarium à ramélioration 
des vins, empruntée des Asiatiques, est parfaitement décrite 
par notre auteur. Lorsque les vins étaient robustes et de nature 
à gagner à cette préparation, l’effet en devenait salutaire : on 
en faisait principalement usage pour donner du corps à ceux 
d’une qualité inférieure. Le docteur Henderson paraît convaincu 
que les vins épais des anciens ne devaient cette propriété qu’à 
l’emploi du fumarium. Cependant nous sommes plus disposés 
à partager l’opinion de Pacw , qui pense que dans les premiers 
temps de la fabrication des vins en Grèce , on leur donnait gé¬ 
néralement une consistance artificielle. 

11 prétend même qu’un seul petit canton de la Laconie pro¬ 
duisait des vins qui ne fussent point-épaissis par la fumée ou 
par l’ébullition; et un texte d'ARiSTOTE, qu’il cite, semble con¬ 
firmer cette opinion. 

Le produit de la dernière vendange était goûté, pour la pre¬ 
mière fois, le jour de la fête de Bacchus, au mois de mai, lors¬ 
que les vents d’ouest avaient cessé. Jadis on célébrait une fête 
analogue, en Angleterre, comme on le fait encore en Allema¬ 
gne, à la Saint-Martin; on ouvrait les barriques de bière, au 

milieu des.festins, des chansons et des réjouissances de toute 
espèce. 

Le docteur IIenderson termine ce chapitre par des citations 
qui prouvent qu il n’y a rien d’absolument nouveau sous le 
soleil, en bien ou en mal. « Pour attirer les amateurs, dit-il, 
» les marchands de vins, chez les anciens, employaient toutes 
»> sortes de ruses : quelques-uns versaient du vin jeune et iné- 
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» (iiogie tlans les toimeaux qui en avaient cuiileuii J'exccl- 
>* lent ; d*autres plaçaient tlu Iroiiiage et des noix dans leurs 
» celliers , afin que ceux qui entraient fussent tentés d’en man- 
» ger, et que leur palais fût émoussé avant de goûter au vin. >• 

Les variétés et les qualités générales des vins des anciens sont 
exposées dans le cliapitre suivant. 11 est évident qu’à moins de 
comparer leurs qualités à celles des vins modernês, il est im¬ 
possible de nous en donner une idée exacte , et quels que soient 
les efforts du docteur I1em)EKson pour arriver à ce but, on s’a¬ 
perçoit aisément des difficultés qu’il a dû rencontrer dans cette 
partie de son travail. Il fait observer, avec raison , n qu’il n’est 
>> pas toujours très facile de déterminer, d’une manière précise, 
>1 les qualités distinctives des vins modernes, et que cette tâche 
►) est nécessairement plus difficile à remplir pour les vins des 
y anciens ; mais que les ternies au moyen desquels nous carac- 
» térisous l’odeur, la saveur et les propriétés essentielles des 
y nôtres, ayant aussi été employés dans l’antiquité, on peut 

déterminer, par analogie , jusqu’à un certain point, quel- 

« queS'Uncs des propriétés des vins anciens, et même établir 

«> 

auxquels des produits de nos coteaux ces vins ressemblent 
H davantage, » 

La douceur était une qualité jugée à peu près indispensable 
dans les vins des anciens. Le docteur IIendehsov en donne des 
preuves convaincantes; et l’on trouve, dans Martial, un pas¬ 
sage cmi porte son assertion jusqu’à l’évidence. Cet auteur com¬ 
pare le. nectar des dieux au vin de Falerne, mêle avec du miel 
d’Athènes (liv. xiii, p. 108). Les Komains tiraient ces vins 
doux de l’étranger ; ceux de l’Italie étaient généralement secs 
et durs, et ne devenaient potables qu’avec le temps elle séjour 
dans le fuynariinn, 11 y avait donc trois espèces de vins cheîi 
les anciens ; les vins doux, les vins secs et les vins intenué- 
diaires, à la fois secs et doux, ou doucereux. Les vins grecs 
étaient principalement sucrés, comme le vin de Chypre ou de Con¬ 
stance ; ceux de Corinthe et de Pramnia étaient , et ne per¬ 
daient leur âpreté qu’au bout d’un certain nombre d’années. 
Les plus forts étaient hauts en couleur^ ceux qui provenaient 
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des raisins blancs gardaient une teinte jaunâtre : aucun d’eux 
n’était doux. On les désignait par les noms de leurs crus , et, 
dans les cas de récolte extraordinaire, par celui des consuls-de 
l’année. 11 fallait cinq ans pour mûrir les plus généreux, et 
quelquefois davantage. Souvent le vin ne s’améliorait qu’après 
vingt ans : passé ce temps, il devenait exquis. Cinq ou six ans 
sufiisaient aux vins étrangers, et lorsqu’ils étaient de nature à 
supporter la mer, ils gagnaient beaucoup à voyager. 

IjCS vins ordinaires d’Italie étaient à très bon marché, quoi¬ 
qu’on ne puisse pas en déterminer le prix d’une manière exacte ; 
il paraît avoir varié depuis deux sous jusqu’à huit sous le gal^ 
lo 7 i (quatre'litres de France). Les vins inférieurs de la Grèce 
coûtaient 25, 3 o et 5o fr. le nmidj les meilleurs s’élevaient 
jusqu’à 200 fr., et Pline parle d’une seule amphore de vin grec 
superfin, qui fut payée ce prix exorbitant. Eu 4/2) sous le règne 
de Tiiéodoric, la vendange avait été si abondante, que le vin 
ordinaire se vendit moins d’un sou le gallon. 

En parlant des principaux vins de la Grèce et de l’Asie, 
le docteur ÏIenderson les représente comme le produit pres¬ 
que exclusif des îles Ioniennes et de l’Arcbipel. Lesbos, 
Clilo et Thasos fournissaient les plus estimés ; leur couleur 
était d’un jaune pâle, et leur boüquet d’une odeur exquise. 
Le vin de Lesbos avait moins de parfum, mais plus de saveur; 
celui de Thasos, généreux, doux, vieillissait lentement ; mais 
l’âge lui donnait une odeur agréable de pomme. Le docteur 
Clarke assure que les médailles de Chio , qui ne sont pas 
rares dans le Levant, ont toutes quelques rapports au vin 
de cette île, qui conserve encore son ancienne célébrité ; elles 
représentent, d’un côté , im sphinx couronné de raisins, et de 

l’autre, une amphore avec quelques emblèmes de la fertilité de 

* 

rîle. Le vin de Chio était si estimé, si rare et si cher, lorsqu’il 
fut introduit à Rome pour la première fois, que dans les repas 
les plus somptueux on n’en versait qu’une coupe à chacun des 
convives. 

Les Grecs étaient familiarisés avec les meilleurs vins de 
l’Asie et de l’Afrique. Parmi les derniers , ceux de Tœiiia 

25.. 












356 


VIN 


u’admettaieut aucuuê comparaison; et le vin de Méroé, bois¬ 
son favorite de Cléopâtre , avait de Tanalogie avec celui de 
Falerne. Le vin de Tœnia, d^une couleur grise ou verdâtre 
un peu astringent, quoique doux , se faisait remarquer par 
son odeur aromatique. On voit cependant, par une épi- 
gramme de Martial , déjà- indiquée, que la plupart des vins 
d’Égypte étaient d’une qualité fort inférieure ; et Macrobe 
déclare positivement qu’ils étaient extrêmement froids et 
mous, malgré la chaleur du climat. Les vins des Romains 
sont le sujet du sixième chapitre. La Campanie, cette pro¬ 
vince célèbre par la douceur de son climat et la fertilité 
de ses coteaux, produisait le meilleur de la presqu’île. « Dans 
» ranliquitc, dit notre auteur, les collines qui donnent à 
» toute la contrée une physionomie riante et animée , paraîs- 
» saient ne former qu’un immense vignoble où l’on prenait 
M soin d’entretenir les espèces de raisins les plus parfaites. .'i 
Le vin de Falerne était le produit le plus recherché de ce vi¬ 
gnoble ; niais il est probable que, sous ce nom, on prépa¬ 
rait et bn vendait souvent les vins moins délicats de Gauius 
#■ 

et de Marsicus. 

Selon Pli.ve, cité parlTEXDERSOx, le vin deCécube , qu’on ré¬ 
coltait dans les marais d’Ainyclée, avait eu, dans un temps , 
beaucoup de réputation; mais on négligea les vignes, et la 
formation d’un canal contribua à les faire abandonner. Le vin 

de Falerne était alors au second rang, et peut-être au premier; 

■> 

le vin d’Albe au troisième, à cause de sn douceur. Auguste , 
selon Plixe , donnait la préférence au vin de Letos , quoiqu’il 
doive paraître extraordinaire, comme l’observe le docteur Hen- 
DERSON , qu’HoRACE n’cn ait jamais parlé. Tels étaient, avec les 
vins de Sorrente et de Capoue, analogues à ceux de Xcrez et de 
Madère , les plus fameux vins de la Campanie, du temps des 

Romains. ♦ 

Nous ne suivrons pas le docteur .Henderson dans les détails 
relatifs à l’histoire des vins de Vérone, de la Sabine, de Spo— 
lette et de la Sicile. Les Romains, indépendamment de ces 
vins, en tiraient beaucoup de leurs provinces de la Grèce, de la 
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Cjaule ^ de l’Espagne cl de EAixliipel. Les raisins violets de 
Vienne et le riche muscat du Languedoc leur étaient parfaite— 
ment connus, ainsi que les vins généreux de EEspagne. Les 
îles Baléares leur en fournissaient également, et ils en faisaient 
autant de cas que de ceux de plusieurs crus d’Italie. On trouve 
dans quelques passages des anciens, que la populace de Home 
avait fini par éprouver le besoin du vin avec autant de vivacité 
que celui du blé, à mesure que le luxe faisait des pi’ogrès, et 
que l’empire marchait vers sa décadence. Suétone rapporte que 
le peuple sc plaignait amèrement, sous Auguste , de la rareté et 
de la cherté du vin, et que ce prince répondit que son gendre 
Agrippa avait pris des mesures pour l’einpècher de mourir de 
soif, en veillant à l’eulretien des fontaines ; il faisait allusion 
au corj>s des ingénieurs hydrauliques (curatores aquarum) , que 
celui-ci avait institué et préposé au soin et à la conservation 
des aqueducs, Vopiscüs , dans sa 7ne (VAuréiicrij parle aussi du 
projet qu’avait eu cet empereur de fournir du vin à la popu¬ 
lace , comme on lui fournissait du pain, de l’huile et de la 
viande ; mais on lui fit sagement observer que s’il accordait 
cette faveur, il faudrait accorder toutes celles que le caprice 
et la débauche feraient solliciter au peuple romain. Il se con¬ 
tenta de faire déposer du vin dans le Temple du Soleil, où il 
était vendu à très bas prix. Les tribuns et les auti’cs officiers 
des le'gions en recevaient une ration ; et l’on peut conclure d’un 
édit de l’empereur Niger , que toute l’armée romaine en bu¬ 
vait également pendant la durée du service, jusqu’à ce qu’il 
fiit décidé que les soldats se contenteraient de vinaigre (1). 
Les moyens employés |>ar les anciens pour tremper ou rafraî¬ 
chir le vin, forment le sujet du septième chapitre. Ils regar¬ 
daient comme inconvenant et grossier de le boire pur j niai.s 
tandis que les Grecs et les Romains y mêlaient de l’eau poui' 


{t) Ce <jue lc3 Rojuains appc],jieiit Hvetum ^ le vîiiuigrc, n'etait nit^uikc 
fspèCK Je vin fabritjuc, une soric de pii|uoUe cju’tui doiitiHÏl aux «aidais, et 
que ceux-ci inélaicm arce de IVaii pour ae tlésaluoer. On pourrait rappeler 
te t ’in rte munili/jn. (Note du iradiicU'nr. ) 
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rafFaiblîi, les Asiatiques y ajoutaient des éjjlces pour lui doii- 
■ ner plus de force et de saveur. 

Il e'tait difficile f sous un climat tel que celui de l’Italie et 
de la Grèce, de se procurer de la {^lace ou de la neige pour 
rafraîchir les boissons; et c’est cependant sous des latitudes 
aussi chaudes qu’il est surtout agréable de âoere Jrats. Les 
Grecs avaient emprunté cet usage aux Orientaux , ainsi que la 
manière de conserver la glace et la neige, et d'abaisser la tem¬ 
pérature de l'eau par l’évaporation ; ils la transmirent aux Ro¬ 
mains, Ce dernier procédé a été particulièrement décrit par 
Athénée, Pllne et Galien ; le docteur Henderson ajoute qu’on 
employait des enfans à entretenir, pendant toutes les nuits , 
riiumiditc extérieure des barriques. La fraîcheur de ces barri¬ 
ques était conservée, aussi bien que les pots de neige et de 
glace qu’elles renfermaient, au moyen d’une enveloppe de 
paille, de branches de chêne, de toiles grossières. Le docteur 
Henderson paraît croire que Alexandre apprit dans l’Inde cette 
méthode de conserver de la neige ; mais elle était connue plus 
d’im demi-siècle avant sa naissance. 

Cette première partie de l’histoire des vins des anciens est 
terminée par un exposé des différens emplois du vin dans les 
festins des Grecs et des Romains ; leurs ragoûts, leurs sauces , 
leui'S coupes, leurs toasts, leurs dhlcrentes espèces de vins 
sont décrits de la manière la plus agréable. On y remarque 
des contrastes singuliers entre les mœurs des Grecs et celles 
des Romains : ceux-ci permettaient à leurs femmes de prendre 
place à leurs banquets, mais ils leur défendaient Tusage du 
vin ; tandis que les Grecs , qui le leur permettaient, ne 
souffraient point qu’elles parussent dans leurs festins. 

Le docteur Henderson a très bien fait ressortir la dlfté- 
rence qui existait entre les grossières jouissances des héros 
d’HoMÈRE, et les brillantes réunions des Grecs et des Ro¬ 
mains , dans les temjis postérieurs, « Archestrate de Syracuse, 
» dit—il, qui parcourut la terre et les mers seulement pour 
» étudier l'art de bien vivre, réunit ses matériaux, et en fil 
» un poëmc sous le titre de la Ctastronomie^ dont plusieurs 
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liaginents ont été conservés. TiMARCtiiots »le Rliodes ollrii a 
ses concitoyens l’Iiomiiiage djun Traité en six ou sept livres 
sur le iiiêine sujet. Ün ouvrage complet sur l’art du Cuisi~ 
nier, commençant par les trulïes et finissant j)ar le poisson, 
’st dii à Philcîxène de Cyüjère , le prototype des ÉpiCURES de 
» notre temps, qui demandait aux dieux le çou d\tnc grue 
13 pour proloftger ses jouissances i et qui se Taisait toujours ac- 
3» coinpagner d’esclaves chargés d’huile, de vinaigre et d’é- 
>» pices, pour assaisonner les mets qu'ou pourrait lui ortrir, 
.« lorsqu’il dînait en ville. On dit qu’AhiSTOTE iui-inème s’é— 
M tait occupé de rédiger un code de lois pour la table, et qu’il 
» passait, parmi ses coiiteinporains, pour un grand amateur 
•3 de poisson. >3 

Nous dirons quelques mots des salles à manger de ranti- 
quité. Elles étaient toujours placées dans la partie la plus éle¬ 
vée de la maison, à cause du plaisir de la ,vue ; et leur lon¬ 
gueur était double de leur largeur. La décoration intérieure 
ne répondait pas toujours à la magnificence des repas, surtout 
s’il faut croire ce que dit Horace, de ces canapés suspendus au¬ 
tour de la table, dont la chute enveloppait souvent les con¬ 
vives d’un nuage de poussière (1). Cependant les salles à man¬ 
ger de quelques empereurs, notammei^t celles de Néron et 
d’HÉLïOGABALE, Surpassaient en magnificence tout ce que nous 
pouvons imaginer de plus brillant dans les temps modernes ; 
elles étaient revêtues de grandes lames d’ivoire, qui présen¬ 
taient des tableaux différens en glissant sur des roulettes ; on 
parfumait les convives , on les couronnait de fleurs. Le mouve¬ 
ment des corps célestes était imité sur des plafonds cintre's , 
de,manière à représenter le cours des saisons. Mes lecteurs 
pourront consulter, sur cette matière, l’ouvrage à la fois in¬ 
structif et amusant de d’ÀRNAV, ou les Recherches sur les mœurs 
domestiques des Romains, 

Les Grecs et les Romains avaient emjirunté aux Asiatiques 


'i) Horace* .S.h. , Uv. li, R, 
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l’usag« de se coucher pour prendre leur repas. Leurs sièges 
e'taieiit extrêmeiuent élègans ; les pieds en étaient tVivoire ou 
de bronze ^ ils les couvraient d’étoffes couleur de pourpre et 
richement brodées ; quelquefois on y semait des roses : l’anec¬ 
dote du sibarîte est bien connue. Les tables ne le cédaient 
point aux sièges en richesse et eu magnificence : dans les pre¬ 
miers temps elles étaient de sapin ou d’érable ; plus tard les 
Romains y employèrent le bois de citronnier. Les pieds , les 
bords étaient garnis d’ivoire ou d’argent. Mais ce luxe n’était 
pas constamment accompagné du goût et de la propreté néces¬ 
saires. Jusque sous le gouvernement des empereurs on n’avait 
pas connu le linge de table ; c’est seulement à cette époque que 
les Romains commencèrent à se servir de la laine pour faire des 
nappes ; ils employèrent aussi de la toile et de la soie brodées 
en or. Ce fut Ion g-temps après Auguste que chaque amphitryon 
imagina d’offrir des serviettes à ses convives : jusque-là chacun 
apportait la sienne ; et l’on dit que cette coutume ne cessa que 
parce que les esclaves chargés de porter les serviettes s’en ser¬ 
vaient pour dérober toutes sortes d’objets (i). On essuyait les 
tables avec une éponge après le dîner. Les convives étaient or¬ 
dinairement vêtus de blanc. Pour ne pas salir les lits , on leur* 
donnait des pantoufles, ou bien ils ôtaient leurs chaussures. 
Chacun était servi par son esclave : ceux-ci rapprochaient ou 
éloignaient les plats, nettoyaient la table, servaient à boire 
et chassaient les mouches. 

Les Romains recevaient leurs veri'es des manufactures 

æ 

d’Égypte ; ils étaient aussi purs, aussi limpides que du cristal 
de roche i on ne commença à les connaître à Rome que vers 
l’an 536 de sa fondation. 

Les usages et les cérémonies les plus importantes relatives 
aux festins des anciens, les libations aux dieux , le couronne¬ 
ment des convives et des coupes avec des guirlandes, dont la 


li 


(i) Avant que Tusage des serviettes fût connu, les anciens essuyaient leurs 
doigts avec de la ruic de pain qu’ils îctaient ensuite aux chiens. 
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fabi'icalioii était de%'enue une branche de commerce fort im¬ 
portante ; la manière de porter les santés, circonstance à l’oc- 
casion de laquelle il fallait remplir sa coupe jusqu’aux bords ; 
les devoirs et l’autorité du président du ban€[uet ; riiabitudc 
qu’avait le maître de la maison de garder les meilleurs mor¬ 
ceaux pour lui et pour scs convives les plus estimés et les 
plus riches, tandis que les autres étaient obli gés de se con¬ 
tenter de leurs restes ; toutes ces particularités et plusieurs 
autres encore, également fort' curieuses , sont présentées de 
la manière la y>lus intéressante dans ce chapitre. 

En passant des vins en usage dans rantiquité à ceux des 
temps modernes, nous sommes étonnés que le docteur Hen- 
UERSON, dans un ouvrage essentiellement historique, n’ait pas 
essayé de joindre ces deux époques par quelques recherches 
sur les vins du moyen âge. Ce travail était nécessaire pour 
remplir son plan , et il aurait pu nous fournir des docu- 
mens du plus haut intérêt -sur les habitudes et les moeurs 
de nos aïeux. On trouve bien , il est vrai, quelques considéra¬ 
tions de ce genre dans la seconde partie du volume consacre 
aux vins modernes; mais ces aperçus sont généralement im¬ 
parfaits , et l’auteur aurait dû établir, d’une manière moins 
brusque , la transition des coutumes antiques aux usages de 
notre époque. Un chapitre intermédiaire et sj>écial eût été 
nécessaire, et certainement les matériaux ne lui auraient pas 
manqué pour le faire. 

Il est probable que les.conquérans de rEurope adoptèrent, 
dans leurs repas, les habitudes des peuples civilisés qu’ils 
avaient dépossédés ; peut-être même ces habitudes et celles 
des populations du moyeu âge seraient-elles venues jusqu’à 
nous, si le caprice de la mode ne les eût fait disparaître. 
L’usage de porter des santés et des défis bachiques, naguère 
en honneur dans nos festins, commence à vieillir, et sera pro¬ 
bablement oublié, malgré sa gaîté franche et joviale, dans les 
cercles jélégans de la génération qui nous suit. Ce n’est pas dans 
les forêts obscures de la Germanie qu’on a commencé à cou¬ 
ronner les coupes de fleurs; cette idée poétique n’a pu naître 
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que sous le ciel heureux de la Grèce. Nous voyons encore, 
dans les vieux fabliaux, coimnent les chevaliers couronnaient 

m ^ 

de fleurs les coupes qu’ils vidaient en rhoimeur de leurs belles; 
et nos vieillards peuvent se rappeler combien cet usa{;e cheva¬ 
leresque ajoutait de grâce et de vivacité' à nos fêtes champêtres : 
mais, pour en suivre la trace, il faudrait aujourd’hui des¬ 
cendre aux derniers rangs de la socie'te', où nous ne retrouver- 
rions plus les guirlandes de fleurs que dans ces grossières cou¬ 
ronnes qui servent d’enseignes à nos cabarets, 

L’usage des boissons chaudes continua de se maintenir dans 
toutes les classes jusqu’au XVI* siècle. Ce goût, qui venait des 
anciens, avait de'ge'néré en ve'rîtable passion chez les Koinains. 
A Home, les noms des lieux de réunion publique étaient déri¬ 
vés du commerce qu’on y faisait des boissons chaudes, et les 
citoyens qui n*avaient pas leur ménage se rendaient aux iher- 
mopoîia , comme aujourd’hui les modernes fréquentent les 
cafés. 


Le goût des Romains pour les boissons mélangées, telles que 
le vin édulcoré par le miel et des substances aromatiques, 
passa de ces conquérans aux barbares. Bientôt ce fut un be¬ 
soin de corriger, à force d'épices, la saveur âcre et dure des 
vins du moyen âge : ainsi modifiés, ces vins prenaient le nom 
général de piment, probablement, dit le docteur Henderson , 
parce qu’ils étaient préparés par les pigmentant ou les apo¬ 
thicaires, ou plutôt, selon nous, parce que les apothicaires 
vendaient alors les épices; car il était du bon ton de servir le 
vin et les épices séparément, afin que les convives pussent en 
faire le mélange à leur gré. 

L’hypocras était une variété du piment. Le docteur Pegge 
a cité une recette curieuse pour le préparer. « Pour faire l’hy- 


pocras des grands seigneurs, prenez , dit-il, du {pngembre, 
M de l’anîs et du sucre ; l’hypocras du peuple se fait avec de 
» la cannelle, du poivre et du miel clarifié. » Mais, de toutes 
ces liqueurs, la seule qui mérite un souvenir e.st l’infusion du 
suc d’oranges de Séville avec le sucre, dans un vin léger : on 
donne à ce mélange, qui est encore en usage en Allemagne, 
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le nom de bishop (évêque). Un amateur allemand a donné une 
classification très originale de ces breuvages. Lorsque le mé¬ 
lange est fait avec du vin de Bordeaux ou de Bourgogne, il se 
nomme, dit-il, liqueur (Vévéquej si Ton a employé' du vieux 
vin du Rliiii, c'est une liqueur de cardinal^ si c’est du vin de 
Tokai, la boisson devient digne du pape. 

La bataille des vins , un des fabliaux du XIIP siècle j peut 
nous donner une idée des vins qui avaient alors de la réputa¬ 
tion en France; il y est surtout question de ceux d’Épernay, de 
Ilautvilliers et de Chablis. Les vins du Khiu .étaient connus 
dès le XIP siècle; car, à cette époque, le vin de Jobannis- 
berg, qui est encore le meilleur de tous, était fait pour les 
moines de l’abbaye de ce nom. Les bords de la Moselle étaient 
couverts de vignoldes plusieurs siècles auparavant. Le docteur 
Henderson observe que les meilleurs vins du moyen âge fu¬ 
rent toujours produits par des terrains appartenans à l’Église , 
parce que les chapitres opulens qui les possédaient se mon¬ 
traient plus avares de la qualité que de la quantité; c’est ce 
qui a fait la réputation du vin îhéologique mais il a oublié 
l’explication matérielle de cette particularité. Les moines n’é¬ 
taient pas seulement les dépositaires de toutes les connais¬ 
sances du temps, et par conséquent les plus habiles cultiva¬ 
teurs de la vigne, et les meilleurs fabricaiis de vins ; ils 
étaieut aussi les plus heureux seigneurs des plus heureux vas~ 
saux. Le respect qu’on portait à FÉgbse préservait leurs 
terres de toutes les dévastations qui suivaient les guerres 
féodales ; la culture eu était moins interrompue , plus pai¬ 
sible, et leur expérience agricole profitait naturellement aux 
paysans de leurs domaines. 

Nous devons citer aussi les vins de llourgogne au nombre 
de ceux qui étaient le plus renommés dans le moyen âge ; car 
ce n’est pas sams raison que les ducs de cette province étaient 
désignés sous le nom de prince des bons vins. Les vins de GVïj- 
cog'rte n’îivaient pas moins de réputation; et l’on peut dire de 
la krance, en général, que ses vins ont été célèbres par Icui 
bouquet dans l’antiquité et dans les siècles suivans, autant que 
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de nos jours, tandis que ceux Espagne nVnt eu que le mé¬ 
rite de la force et de la chaleur, à ces trois époques. 

Le docteur Hexdiürso.v aurait pu apprendre à ses lecteurs, 
d’après Froissart , que les chevaliers d’Angleterre, sous le règne 
d’EoouARD III, n’aiiiialent pas à faire la guerre en Espagne, 
parce qu’ils accusaient ses vins généreux de leur brûler le foie, 
d’aggraver la chaleur du climat etle'»poids de leurs armes. Mais 
ils faisaient le plus grand éloge des coteaux fertiles et des vins 
salutaires de la belle France : aussi c’était toujours avec une 
véritable satisfaction qu’ils allaient y guerroyer. Les vins d’I¬ 
talie paraissent avoir été peu connus à l’étranger à cette époque, 
malgré l'opinion du docteur Iïfnderson. Après les croisades, 
les vins doux de la Grèce se répandirent dans toute l’Europe. 
Les îles de Chypre et de Candie, exploitées par la république 
de Venise, en fournirent en abondance à nos tables ; et les 
chevaliers de Saint-Jean de Jérusalem devinrent propriétaires 
d’une commanderie dont les vins formaient le plus grand re¬ 
venu. Ces vins, qu’on récolte dans File de Ch>'pre, conservent 
encore aujourd’hui leur antique réputation. Les rapports 
établis entre l’Angleterre et les provinces septentrionales de 
France, depuis la conquête des Normands, et surtout l’acqui- 
sitîoii de la Guîciinc par lÏENHi 11, contribuèrent beaucoup à 
introduire les vins de France dans la Grande-Bretagne : il y eut 
un commerce actif avec Bordeaux, vers cette époque. Depuis 
lors , nos réglemens furent remplis de dispositions relatives à 
l’importation des vins français. 

Früissart rapporte que, sous Édouard lll, une flotte de 200 
vaisseaux marchands partit d’Angleterre, et vint mouiller à Bor¬ 
deaux , qui était le siège du gouvernement du prince Noir, 
pour y faire le commerce des vins ; cependant les vins de la 
Péninsule commencèrent à obtenir dans le seizième siècle la 
faveur et même la préférence des Anglais ; ce qu’il faut attri¬ 
buer principalement à la séparation politique de l’Angleterre , 
de ses possessions françaises. Toutefois si les vins secs d’Espagne 
étaient estimés en Angleterre, ils ii’étaicnt pas les seuls dont 011 
y fil cas. Harrison assure quVm en connaissait plus de cinquante- 









































3G5 


VIN 


six espèces, tant français qu’étvaiigei'S, et que la consomma¬ 
tion totale du royaume pouvait s’e'lever à plus de vingt ou 
trente mille tonneaux par année. Cette quantité paraîtra remar¬ 
quable au seizième siècle ; mais elle l’est moins encore que la 
consommation qui se faisait dans quelques occasions particu¬ 
lières. Le jour de rintronisation de Nevil , archevêque d’York, 
la sixième année du règne d’ÉnouARD YI, elle s’éleva jusqu’à 
cent tonneaux. Le prédécesseur de ce prélat en avait consommé 
quatre-vingts tonneaux, année commune, pour le seul service 
de sa maison. A la fin du seizième siècle, les vins secs des Ca¬ 
naries étaient ceux dont on faisait le plus usage ; et vers le mi¬ 
lieu du siècle suivant ils avaient remplacé les vins d’Andalousie : 
quoi([ue leur nom soit presque entièrement oublié, il nous en 
arrive encore beaucoup, qu'on vend pour du Madère. Howell,- 
dans ses lettres familières, prétend que ce u’est qu’avec du vin 
des Canaries qu’on peut constater la vérité de cet adage : « Lebon 
» vin faille bon sang, le bon sang donne une bonne humeur, la 
» bonne humeur inspire de bonnes pensées , les bonnes pensées 
>» mènent aux bonnes actions, et les bonnes actions , mènent au 
» ciel ; donc le bon vin mène au ciel. » Il ajoute que, dans cctle 
hypothèse , il y a beaucoup d’.ànglais qui vont au ciel ^ car nulle 
part on ne boit plus de vin des Canaries qu’en Angleterre. Ce 
qu’il en disait cessa bientôt d’être exact, et les vins légers de 
France reprirent leur supériorité. Mais les longues guerres de 
Louis XIV causèrent une nouvelle révolution dans les caves 
anglaises. Les relations commerciales avec la France furent in¬ 
terrompues ; les vins de Portugal remplacèrent les vins de Bor¬ 
deaux. Alors , commença le règne dii Porto^ et nousnous trouvâ¬ 
mes sous l’empire du traité de Métîiuen, dont nous avons, grâces 
au clcl> assez entendu parler. Le vin de Madère est d’une date 
plus récente ; il est même assez remarquable que, maigre' le 
grand débit qui s’en faisait dans nos colonies , depuis le protec¬ 
torat de Cromwell , l’introduction de ce vin en Angleterre ne re¬ 
monte pasau-delà de la moitié du dernier siècle. Le docteur HE^'- 
DERSox pense que nosoiheiers en ayant reconnu les qualités pen¬ 
dant leur séjour en Amérique, en ont répandu le goût dans la 
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métropole, et que ce goik a prévalu. Aesteà savoir si Tétât de 
- paix, nos rapports continuels avec le continent et la réduction 
des droits d’entrée, ne feront pas disparaître de nos marchés 
les vins capiteux d’Espagne de Portugal et de Madère , et ne 
ramèneront pas cette passion des xdns légers de France et du 
Rhin, si générale chez.nos ancêtres. 

Après avoir passe en revue la partie historique de Touvrage 
du docteur Hexderson , il nous reste peu d’espace pour Texa- 
men du reste de son livre, qui est consacré aux vins de Tepoque 
actuelle, à leur fabrication, et à leurs qualités distinctives. 
Le peu de lecteurs qui voudront connaître à fond cette matière, 
la trouveront parfaitement traitée dans Touvrage même ; nous 
nous contenterons seulement d’en suivre les divisions géogra¬ 
phiques et de faire de temps en temps quelques observations. 
Pour Suivre le même ordre que Tauteur, nous commencerons 
par les vins de France, le pays de Tunivers le mieux partagé 
par la nature, sous le rapport de la production du raisin, et 
eu même temps le plus habile dans Tart de la fabrication des 
vins. Cependant nous n’adoptons pas sans restriction cet éloge 
du docteur Hkndersox; car il y a des départemens dont les 
crus sont cxcellens , et les produits très médiocres , par suite de 
la routine et de la négligence des cultivateurs, La pauvreté , 
Tignorance ou les préjugés des vignerons les empêchent d’em¬ 
ployer de meilleures métliodes, et ce n’est guère que dans les 
caves des grands capitalistes ou des riches propriétaires qu’on 
trouve les vins de première qualité. En effet, dit avec raison 
M. Chaptal, quoique le sol brillant de la France, depuis les 
bords du Rliin jusqu’au pied des Pyi •énées, présente une 
succession rarement interrompue de vignobles fertiles, capables 
de produire sans s’épuiser les meilleurs vins de TEurope, il n’y 
a que les crus de la Champagne^ de la Bourgogne, du Dau¬ 
phiné, du Lyonnais et du Bordelais, qui aient une véritable 
réputation, tandis que les vins du Languedoc, de la Provence 
et du Roussillon, climats favorisés du ciel, ne sont remar¬ 
quables que par leur force, trop souvent dépourvue de bou¬ 
quet. 
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Les viiis de Ciiauipajijite se distiufjueiit, d'après La situation 
des vif^iioblcs, en crus de rivière et criis.de montagne. Les 
premiers sont généralement blancs, les autres sont rouges. 
Les plus vifs et les plus pédllaus de ces vins sont rarement les 
meilleurs i quoiqu'ils flattent singulièieineut le goiit. Leur 
eft’ervescence, qui est le résultat d'une fermentation imparfaite, 
est une preuve du défaut de bouquet, et la petite portion 
d’alcohol qu'ils contiennent sc dissipe avec l’écume de la sur¬ 
face, laissant au fond du verre une liqueur éventée. Aussi les 
vins de Cbainpagne demi^mousseux sont-ils plus estimés des 
connaisseurs que les grands mousseux. Les premiers peuvent 
se garder pendant plusieurs années, les seconds se décompo¬ 
sent presque immédiatement. Le meilleur de tous ces vins est 
celui de Sillerj-, ainsi nommé parce qu’il était fabriqué, dès 
l’origine , dans le marquisat de Sillehy. 11 fut long-temps à la 
mode , à cause des soins que la maréchale d'EsTBÉES fit donner 
à sa préparation ; et il portapar cette raison, le nom de 
vin de la maréchale. Au second rang on place les vins dé Ai ^ 
fameux par leur bouquet aromatique d'une odeur analogue üi 
la poinmc de pin , et par leur vivacité, plus précieuse pour¬ 
tant lorsqu’ils bouillonneut lentement, que lorsqufils sautent 
avec impétuosité. 

* 

Haiitvilliers , Epernajr, Pierrfy Bousi et le clos des vins 
rouges de Saini-J'hierrj, près de Reims, suivent de près les 
crus d'y^it et rivalisent avec eux. Mais les vins rouges de Cham¬ 
pagne , quoiqu’ils aient du corps et de la couleur, sont géné¬ 
ralement moins estimés que les vins blancs. Le Champagne 
rose ne diflere du blanc que par un procédé particulier et fort 


simple de fabrication ; il a d’ailleurs cessé d’ètre à la mode. 

Au commencement du dernier siècle, il s’éleva, dans les 
Ecoles de médecine de France, une dispute ridicule sur la 
prééminence des vins de Champagne ou de Bourgogne. Celte 
singulière discussion continua jusqu’en 1778, époque à la¬ 
quelle un arrêt solennel de la Faculté de Paris fut prononcé 
en faveur du vin de Champagne. Notre intention n’est point 
d appeler de ce jugement ; et nous abandonnons à leur sort les 
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qualités diététiques du TÎn de Bourgogne; mais, pour la sa¬ 
veur et le parfum J nous donnerons la préférence aux produits 
de la Cotc-d’Or, en dépit des arrêts de la médecine, en faisant 
seulement observer qu’un véritable amateur de Bourgogne ne 
doit pas s’attendre à recevoir ce vin sans altération, de ce côté 
du détroit. L’expérience a démontré que les vins de la Roma- 
née J de Chambertin , du Clos T^ou^coi, de Richebourg et 
de Saint-Georges^ qui sont tous d’mie délicatesse parfaite, ne 
pouvaient passer la mer sans danger. On assure même qu’ils 
supportent difficilement les’voyages, à moins qu’ils ne soient 
mis en bouteilles, et qu’ils contractent une acidité tout-à-fait 
désagréable, lorsqu’on ne les conserve pas avec le plus grand 
soin. Au reste, ces vins sont en trop petite quantité, et trop 
recberchés en France pour que le débit en soit de quelque im¬ 
portance à l’extérieur. Ce que nous appelons Bourgogne en An¬ 
gleterre , n’est que le rebut des vins rouges de cette province. 

En passant de la Bourgogne dans le Dauphiné, le Beaujolais et 
le Lyonnais, nous répéterons ce que nous avons dit plus haut, 
que les meilleurs vins de ces contrées passent rarement eu An¬ 
gleterre. Au premier rang de tous ces crus, et, peut-être, de 
tous les crus du monde, se placent les vignobles de la partie 
méridionale d’une colline pierreuse qui domine les bords du 
Rbonc, à une petite distance de Valence. Ces vignobles cé¬ 
lèbres ont tiré leur nom d’un ermitage dont les ruines en cou-' 
roniieiit encore les hauteurs. L’ermitage rouge, plein de corps, 
d’une couleur de pourpre foncée, est surtout remarquable par 
un bouquet exquis et par une saveur analogue, quoique très 
supérieure à celle des framboises. Le viu blanc n’en est pas si 
estimé; ce qui arrive presque toujours lorsque le même coteau 
produit les deux espèces. Ceux de Cote—Rôtie, brune et blonde, 
pourraient entrer eu concurrence avec l’ermitage, quoique 
cependarit ils lui soient un peu inférieurs. 

Les vins rouges du Languedoc, du Roussillon-et de la Pro¬ 
vence , sont très négligés , selon le docteur Henderson, et ils 
ressemblent beaucoup à ceux d’Espagne par leur couleur fon¬ 
cée, leur force et leur extrême épaisseur. Il nous semble pour- 
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tant que l’auteur nc leur a pas tout-à-fait rendu justice ; car 
nous avons bu, près de Montpellier, du vin de Sainl^Gcorgcs 
tVOrgues , capable de rivaliser avec celui de rEniiltage, par 
son odeur suave , son agréable consistance et un veloiilé digne 
des meilleurs crus. Les vins rouges de Roussillon, et princi¬ 
palement de Cahors et de la Côte du Loi, connus dans le com- 
iiierce sous le nom de vins noirs, sont généralement employés 
à renforcer les vins légers du Bordelais ; ils supportent très 
bien la mer, et, criiand ils ont vieilli, deviennent, d’année en 
année, plus .délicats sans rien perdre de leur chaleur. Quant 
aux vins muscats blancs de Roussillon et des cotes du Langue¬ 
doc, tels que le Lxtnel, le Fronlignan, le HivcsaltCy on doit les 
regarder comme les meilleurs vins sucriis qu’il y ait au monde. 

Nous dirons peu de chose des vins de Bordeaux, quoiqu’ils 
soient dignes, par euÿ-mèines, d’un intérêt particulier. Ils 
sont partagés en plusieurs districts : ceux de Médoc, de Graves, 
de la Palu, des Vignes blanches. Les vignobles de Médoc, qui 
s’étendent au nord de Bordeaux , sur un sol .sablonneux et 
calcaire, produisent les vins qui ont immortalisé les noms de 
Chateau-Margaux , de Lafitte et de Latour. Les crus de Grave 
occupent, au midi de cette ville, un terrain pierreux ; les vins 
qu’on y récolte sont blancs. Le canton de la Pain, situé sur 
des conciles fertiles d’allnvion, entre la Garonne et la Dordo¬ 
gne , donne des vins plus forts et plus colorés que ceux de 
Médoc ; on les envoie aux Indes Orientales sous le iioin de 
claret, et ils gagnent beaucoup à voyager par mer, à cause du 
goût âpre et sûr qui les rend désagréables lorsqu’ils sont nou¬ 
veaux : aussi les Français les appellent-ils 'inns de cargaison. 
Le cru des Vignes blanches produit le Santerne si justement 
célèbre. 

Les bons vins rouges de Bordeaux sont les meilleurs vins 
de France ; quoiqu’ils contiennent peu d’alcohol, ils se conser¬ 
vent bien, et s’améliorent par le transport. Lorsque la fer¬ 
mentation en a été complète, ils sont l)eaiicoup moins sujets 
aux maladies que les vins de Bourgogne, et ils ont moins de 
tendance à s’aigrir. 
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Nous ne parlerons des vins d’Espagne que pour exprimer 
raversion ([u’ils nous inspirent (i). Qu’ils prennent le nom de 
Rota» d’Alicante» de Benicorlo ou de Catalogne, t^u’ils con¬ 
tiennent ou ne contiennent pas de l’alcohol en grande quan¬ 
tité » nous les confondons tous dans la mênie réprobation, 
(Cependant l’Espagne possède un sol fertile, extrcînemeiit fa¬ 
vorable à la production des vins. Un voyageur anglais a trouve', 
en 1809, dans la province de Grenade, des vins rouges du 
pays, qu’il a jugés comparables aux bons vins de la Bour¬ 
gogne ; mais il fut obligé de faire venir d’Angleterre un as¬ 
sez grand nombre de bouteilles , pour empêcher qu’on ne 
mît sa provision dans des outres goudronnées; et, quoique 
le pays soit environné par des forêts de lièges, tous les bou¬ 
clions furent envoyés tl’Angleterre, avec les bouteilles. Les 
principaux vignobles de Xerez appartiennent à des Français 
ou à des Anglais ; et c’est ce qui explique les ameliorations 
qu’on a remarquées <lans les vins de ces crus pendant les 
dix dernières années. En Espagne, excepté dans les villes com¬ 
merçantes et dans les couvens , on coimaît à peine les ton— 

* 

neaux , les bouteilles et les caves. Le vin est fait avec la 
plus grande négligence; on ne le laisse point vieillir, et, au 
lieu de s’adoucir, il s’épaissit en contractant une odeur d’ou¬ 
tre , nauséabonde et insoutenable. La mode a fait valoir les 


vins de Malaga ; mais le vieux vin sec de Xerez est le plus 
nulverscllemcut estimé des connaisseurs. 

Nous avions presque résolu de ne pas parler des vins de Por¬ 
tugal , de peur d’être entraînés dans une longue et fastidieuse 
discussion sur le Traité <le MtXHUEN , et sur l’exagération im¬ 
poli tique des droits auxquels sont soumis les vins de France. 
C’est un grand mal que d’avoir forcé la iialion à s’accoutumer 
aux boissons ardentes et alcobollsées qu’on nous donne pour du 


via lie Porto; car, comment les consommateurs ordinairesan- 
raient-ils pu acheter un tonneau tle vin de France soumis à un 


fl) On vnit qtic K'i ptcéilcction de rt'envaiu anplnis pmu* lf‘.s vins tle 
1 lance ra presque jnsqn’à l'înjuslice pour cenx de.'i anfre» pnys. 















impôt de 180 francs, à raison de i6 sous les quatre litres? 
Cette e'normc taxe est maintenant réduite à go francs ; mais il 
existe toujours une sorte de proldbition pour le consomma¬ 
teur, puisque le marché n’est pas ouvert aux mêmes condi¬ 
tions pour les vins de France et pour ceux du Portugal. Sans 
doute les vins naturels <lu Douro ont des qualités recomman¬ 
dables, dont le mérite a été' apprécié, sur les lieux, par des 
juges équitables : mais qui ne sait toutes les sophistications 
qu’on leur fait subir dans les manufactures d’Oporto et de 
Londres ? Ne vaudrait-il pas mieux nous laisser multiplier le 
véritable Bourgogne, celui dé la Piomanée et du clos Vougeot, 
par l’addition des vins inférieurs de la même province ? Si les 
inarcbés étaient libres, les Portugais seraient forcés, par le 
commerce, de soigner davantage leurs produits, et de nous 
les envoyer sans mélange. Quoi que les politiques puissent dire, 
il sera toujours à regretter qu’on ne nous permette pas de 
choisir nos vins selon nos goûts, et que l’impôt prélevé sur 
nos jouissances soit établi d’une manière si disproportionnée. 

Les vins d’Allemagne et de Hongrie forment la division 
suivante du docteur Hendersox. Parmi les premiers , ceux du 
Rhin méritent seuls une mention particulière, à cause de leur 
excellente qualité; on les recueille principalement sur le bord 
de ce fleuve , entre Mayence et Coblentz , dans ces bel les cam¬ 
pagnes animées par une population nombreuse et par l’aspect 
varié des vieilles ruines féodales qui s’élèvent au - dessus des 
plus belles et des plus riches cultures. Les vins de choix nous 
arrivent d’un petit canton appelé le Reingauÿ mais on y joint 
aussi ceux de Hocheim, quoique ce vignoble soit situé sur les 
bords du Mcin. Les qualités distinctives de tous ces vins sont 
très connues, et paraissent faire exception aux lois de la Chi¬ 
mie ; leur saveur piquante, et presque acide, n’exclut pas un 
bouquet très agréable ; l’absence presque entière de l’aîcoliol 
(ils n’en contiennent pas plus de dix parties sur cent en vo¬ 
lume) ne les empêclie pas <l’être sains, et même assez chauds; 
et ils se conservent si bien , qu’on en a gartlé plusieurs siècles 
sans aucune altération : c’est cette longue durée qui aura pro- 
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bablement donne Tidce de les renfermer dans des vaisscanx 
d’une capacité' extraordinaire. Tout le monde a entendu parler 
de la grande cuve dTleidelberg : elle avait trente pieds de dia¬ 
mètre , sur vingt pieds de profondeur, et ne remportait pas de 
beaucoup sur les autres ; car les propriétaires mettent de l’a- 
moiir-propre à rivaliser entre eux. Cette méthode de conserva¬ 
tion peut être très utile pour les vins forts; mais il faut avoir 
soin de ne jamais laisser les tonnes vides, et, pour cela, on 
verse du vin nouveau sur Tancicn , ou on y jette des cailloux 
lavés. Dans le siècle dernier, faute de ces précautions, les restes 
d’un tonneau de vin, portant la date de 1472, à Strasbourg, 
furent trouvés à l’état de bouillie aigre, ce qui ne serait pas 


arrivé, probablement, si ce vin eût été mis en bouteilles. 

Les vins de Hongrie pourraient être exccllens , mais la cul¬ 
ture des vignes et la fabrication de leurs produits sont encore 
très négligées ; cependant le Tokalimpérial a acquis une grande 
réputation. C’est avec des raisins à demi-dessécliés qu’on pré¬ 
pare ce vin dont tout le monde entend parler, et que personne 


ne goûte ; car le prix en est extravagant, à Cracow même , où 
est établi le dépôt principal pour les marchés de la Pologne et 
de la Sdésle, Le vin vieux , ou vino vitrawno, est si cher, que 
lorsque l’empereur d’Autriche voulut en offrir quelques me¬ 
sures à l'ex-roi de Hollande , le vin des caves impériales se 
trouva trop jeune, et on fut obligé d’en acheter 2000 bou¬ 
teilles à Cracow, à sept ducats la bouteille (i). 

^ous ne suivrons pas l'auteur dans son histoire des vins 
de Grèce et d’Italie. Si la seule influence du climat et du sol de 
ces deux contrées suffisait pour assurer la perfection de leurs 
produits, ou pourrait eu vanter l’excellence ; mais , à peu d’ex¬ 
ceptions près, leur médiocrité ne sert qu’à prouver l’impuis¬ 
sance des avantages naturels, îorsc[u’ils ne sont pas secondés 
par l’industrie humaine. Les vins de Toscane , où l'agriculture 
est assez bien entendue, sont meilleurs que les autres. Le Mon- 


(i) Le dticat de Hnllandc vaat de 11 îi T2 francs. 
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tenulciano, l’Alcalko, et la plu^mï t des umseats, ne sont pas 
sans inciitc; niais tous ces vins, et le fameux lacryina-christi, 
réservé pour la cour de Naples, ne sont guère connus que de 
nom au-delà des Alpes. Quant à la Sicile , ses coteaux de Mar- 
sala et de Mazzara pourraient donner des produits de quelque 
valeur, si les babllans n’avalent pas la funeste babitude d’y 
mêler leur mauvaise eau-de-vie. Tant que ce système prévau¬ 
dra , il est impossible d’espérer la moindre amélioration dans 
les vins de cette île, malgré Theureuse situation des vignobles 
qui couvrent les environs du mont Etna. 

L’auteur ne nous a rien appris de nouveau sur les vins de 
Madère , et il n’a pas donné sur les vins de Perse et du cap de 
Bonnc-Espérance tous les détails dont ce sujet était suscep¬ 
tible. Cependant l’importance de notre colonie africaine sem¬ 
blait mériter une attention plus sérieuse. Nous lui adresserons 
le même reproche pour les vins d’Amérique. Les provinces 
septentrionales de cette partie du monde sont très riches en 
vignobles, et l’on trouve des vignes sauvages dans toute? les 
forêts des États-Unis et du Canada, depuis les bords du Missis- 
sipi jusqu’aux rives du lac Érié. Le raisin de Médoc a été in¬ 
troduit à Philadelphie, et on en a retiré im vin assez sein- 
blable à celui des crus inférieurs du Bordelais, pour engager 
■à continuer ces premiers essais de naturalisation. Dans les con¬ 
trées du Sud, quelques Français sont parvenus à extraire un 
vin passable du fruit des vignes sauvages. La culture de la vi¬ 
gne a réussi à Mexico , et déjà le cru de Passo del Norle a ac¬ 
quis une sorte de célébrité dans le Nouveau-Monde. Des mis¬ 
sionnaires européens ont élevé dans la Californie du plant de 
Madère, qui n’a point dégénéré depuis la moitié du XYIIP 
siècle. Dans les dilfcrentes zones de l’Amérique méridionale, 
malgré les prohibitions de la politique espagnole , la vigne 
a prospéré. Lima fait un commerce de vins indigènes qui 
n’est pas sans avantages. Les vins de Lucomba, de Pisco et 
de la vallée de Suamba , dans la province d’Arequîpa , sont 
fort estimés. Le Chili possède un grand nombre de vigno¬ 
bles précieux, dont les vins rouges, particnlièiemcnt ceux 




























de Cuyo, sont transportés à Bueiios-Ayrcs par les CordiUières * 
et sont fort estîine's dans tout le Paraguay. Nous regrettons 
beaucoup que le docteur Hendoson' u’ait pas fait de recherches 
sur un sujet aussi intéressant. 

Nous terininerons cet article en disant un mot des vignes 
cultivées autrefois en Angleterre. Les particularités peu con¬ 
nues dans lesquelles le docteur Henderson entre à cet égard, 
sont loin d^étre dépourvues d’intérêt. Nous ne rechercherons 
pas avec lui si la culture de la vigne dans la Grande-Bre¬ 
tagne date de la conquête du pays par les Romains, attendu 
que cette question est sans importance : toutefois, il parait, 
si l’on en croit le témoignage de Bède , qu’il existait des vi¬ 
gnobles, en Angleterre , dès le commencement du VIII® siècle; 
il en est déjà question dans les lois d*ALFRED-LE-GRÀND. Après 
la conquête des Normands, on lit beaucoup de plantations à 
iiheneton, dans le comté de Middlesex, à W^are, dans celui 
d’Herlford, et dans le village de Westminster. Holborn eut 
même son vignoble, qui appartint dans la suite à revêque 
d’Ely ; et lorsque les édifices s’étendirent dans cette direction , 
ce viguoble donna son nom à une rue qui existe encore (i), La 
plupart des riches abbayes, dans le midi de l’Angleterre, cul¬ 
tivèrent aussi leurs champs de vignes ; et comme les monastères 
étaient généralement situés dans des vallées fertiles et bien abri¬ 
tées, il est probable qu’on clioisissait toujours les expositions les 
plus capables de favoriser la maturité des raisins. On ne peut 
pas douter, d’ailleurs, d’après la chronique de Williaji de 
AIaoisbüry, que la culture de la vigne ne fût universelle, en 
Angleterre, au Xll' siècle. 


Cet auteur cite l'iieureuse vallée du Glocestershire, au 
nombre de celles qui produisaient d’excellens vins à peine inlé- 
lieurs aux vins de France. Je sais bien qu’on a prétendu que 
nous confondions les vergers à cidre avec les vignobles; mais 
un passage de la chronique citée plus haut distingue parfaite- 


(ï) Elle est située à l'occideut de la cUé d<t Londres, presque au centre 
de la ville. 








































ment les pominleis et les vignes dans le même domaine, et il 
indique meme, parmi les dernières, celles qui sont traînantes, 
celles qui grimpent sur les arltres , et celles qui sont soutenues 
par des écliaîas. De semblables détails ne permettent pas de 
supposer qu’il y ait confusion dans ces de'signations. Il est fa¬ 
cile d’ailleurs de citer d’autres preuves de rexisteiicc de la vi¬ 
gne en Angle terre pendant le moyen âge. Le Dômes Dajr hook (i) 
distingue les vergers des pommiers et des vignobles. 11 y avait, 
dans le jjetit parc du roi à Windsor, un vignoble où la culture 
de la vigne s’est maintenue jusqu’au règne de Richard II, qui 
en payait la dîme à l’abbé de Waltham, alors curé de celte pa¬ 
roisse. Mais le témoignage le plus irrécusable se trouve dans 
les archives de l’église d’Ély, qui possède une notice sur le 
produit d’un vignoble pendant deux ou trois ans ; le nombre 
des mesures de raisin vendu y est mentionné, ainsi que la 
valeur du vin : on y volt même que , dans une année défa¬ 
vorable, la récolte ne donna que du verjus. C’est l'inconstance 
du climat qui a découragé nos cultivateurs, et il est très pro¬ 
bable que l’importation des vins étrangers à plus bas prix que 
les vins indigènes, aura frappé d’un coup mortel cette branche 
d’industrie nationale. 

Cependant on a encore essaye , de nos jours , de naturaliser 
la vigne en Angleterre, comme sujet d’expérience ou d’amuse¬ 
ment. Il n’y a pas plus de quarante ans, sir Richard WoasLEt 
se procura quelques espèces de vignes robustes, les planta à 
Saint-Laurent, dansl’île de Wiglit,sur un terrain rocailleux , 
à l’exposition du sud-est, et il fit venir un habile vigneron de 
France pour en diriger la culture. Le succès parut certain pen- 


(i) On sait que le Dômes Day hook, que les c[yrtioIq}»istcs font venir (h* 
Domus Dei, Livre de la Maison du Sfîgncor, est uu taLleau statistique de 
l’Angleterre, extrêmement earieiix, terminé en 1080, sons le règne de 
GtJiLLATJME*LE-CoifQi3ÉiiANT , et par SCS oldrcs. Voyez la Clironique de 
Stowe , édition de Londres, in-folio, i63a, page iî8. Sto%ve était un 
tnarcLand tailleur qui parcourut tonte l’Angleterre pied , pour recueillir 
le* matériaux necessaires h la composition de son ouvrage. 
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fiant quelques bonnes années, et l’cr* obtint inçme une récolte 
fie raisin d’uX^gont très supportable; mais la fraîcheur du 
printemps et la prompte arrivée de raulomne afTaiblireiit les 
souches, gâtèrent les produits, et cet essai ne tarda pas à être 
abandonné. Toutefois le site choisi par sîr Richard n’était pas 
très favorable à Texpérience qu'il voulait faire : car, malgré la 
douceur du climat de l'île de Wight, sou coteau restait exposé 
aux vents froids qui souillent dans la Manche , précisément à 
l'époque où la vigne commence à bourgeonner. Les efforts de 
M. Hamilton, à Painshill, furent plus heureux, et le résumé 
qu'en a donné le docteur Hexderson est plein d’intérêt. A force 
de soins, ce cultivateur distingué parvint à obtenir un vin ab¬ 
solument égal au Champagne de seconde qualité, lequel con¬ 
servait sa force , perdait son effervescence et son bouquet, et 
devenait tout-à-fait semblable aux vieux vins secs des bords 
du Rhin. Plusieurs bouteilles, que M. Hamiltox avait conser¬ 
vées pendant seize ans, présentaient une telle analogie avec les 
vins du Reingau, qu’elles auraient trompé un connaisseur peu 
exercé. Lorsque ce vin était jaune et mousseux , les meilleurs 
juges le prenaient pour du véritable Champagne : on en vendit 
au prix de chiquante guinées le inuid à des marchands, qui le 
firent passer pour du vin de France, et le revendirent, en dé¬ 
tail , jusqu’au prix de douze guinées le panier de vingt-cinq 
bouteilles. Mais M. Hamilton se plaignait beaucoup du fâcheux 
effet des frimas du mois de mai et des pluies de rélé- 

On ne peut donc plus contester qu’avec de l’adresse et la 
persévérance, on ne soit parvenu à imiter, en Angleterre , les 
vins de France du second ordre. Le docteur Macculloch ( ^rt 
de faire le vin, pag. 228) a démontré qu’on pouvait laire du 
bon vin avec le fruit encore vert, les bourgeons et les jeunes 
pousses de la vigne, mis en fennentation au moyen du sucre et 
de la crème de tartre ; et, comme il est facile d’avoir des pous¬ 
ses ou du raisin vert dans toutes les années , ce procédé peut, 
selon lui, avoir beaucoup d’avantages pour la Grande-ilretagne. 
Quant au projet d’établir des vignobles en Angleterre, nous 
adoptons l’opinion du docteur TIendersov ; tant qu’on pourra 
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obtenir les vins etrangers ù des prix, modérés, il ii'y aura pas 
de profit à vouloir les remplacer par des vins du pays. D’ail¬ 
leurs, si le raisin ne mûrit pas toujours en Cliampagne, il se¬ 
rait absurde de supposer qu’il pourrait miuir sous un climat 
aussi variable que le notre ; et il y aurait de la folie à couvrir 
de vignes nos terres labourables. En jyorinandie et en Picardie, 
où les êtes sont plus chauds qu’en Angleterre, la culture de la 
vigne a etc successivement abandonnée , et toutes les tentatives 
qu’on a faites pour la rétablir ont été infructueuses, {fi^esl- 
miîister Review. ) 

VINAGE ou PETIT VIN. Dans les pays vignobles où le vin 
est de bonne qualité, les vignerons sont dans l’usage de cou¬ 
per le marc du raisiu du premier pressurage, de le inettre'dans 
une cuve, d’y ajouter de l’eau, et de le faire fermenter pour le 
presser de nouveau , et en faire leur boisson journalière. Ce vin 
est faible en qualité; mais il devient une boisson*économique 
pour les habilans de la campagne. Dans la Bourgogne, on dis¬ 
tille ce petit vin pour obtenir ce que l’on nomme eau-de-^ie de 
marc. Vqy. Piquette. 

VINAIGRE où ACIDE ACÉTIQUE NON DISTILLÉ. Les 
mets peuvent être assaisonnés avec du vinaigre , à moins qu’il 
n’y ait une maladie d’une nature froide. Il divise , il atténue 
les mauvaises humeurs dont l’estomac est embarrassé. Si l’on 
a pris en aliment quelque substance dont les élémens soient 
grossiers, elle sera dissoute , atténuée , et, pour ainsi dire , 
travaillée par l’action du vinaigre. Le vinaigre est astringent et 
rafraîchissant, pourvu qu’il soit pris en une quantité modé¬ 
rée ; il excite l’appétit, il aide à la digestion des aliiiiens il 
apaise les ardeurs de la bile, il arrête quelquefois le hoquet et 
le vomissement. Le vinaigre, pris en trop grande quantité, 
picote fortement l’estomac et les intestins, et incommode le 
genre nerveux ; il est encore pernicieux aux personnes maigres 
et atténuées, à celles qui ont la poitrine faible., qui toussent 
beaucoup , qui ne respirent qu’avec peine , et qui soiii sujettes 
aux aifections hystériques. 11 convient aux jeunes gens bilieux ; 
mais les vieillards et les personnes d’un tempe'rament luclan- 
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colique doivent s*cn abstenir, ou en user sobrement. Personne 
li^ignore que le mélangé de Peau et du vinaigre forme cette li¬ 
queur qu’on appelle oxj'crat, laquelle se pre'pare en mêlant une 
demi-once de vinaigre sur chaque livre d'eau. Voj-, Oxycrat. 

On attribue communément au vinaigre la propriété de mai¬ 
grir ; et c’est en vue de cet effet que quelques femmes, craignant 
de devenir trop puissantes, ou pour diminuer le trop d’em¬ 
bonpoint qu’elles possèdent déjà, font un usage très fré¬ 
quent du vinaigre ; mais , malheureusement pour elles, cet 
usage leur est presque toujours pernicieux , et leur attire 
souvent bien des maux sans les faire devenir plus maigres ; 
ou du moins, si elles le deviennent par la suite des temps, 
ce n’est qu’en conséquence de maladies considérables cau¬ 
sées, en premier lieu , par la ïnauvaise impression des acides 
du vinaigre sur les parties solides , et par le dérangement 
que ces acides, trop abondans , ont causé dans leurs li- 
qucuiY;, 

Le vinaigre, dit Andry, quand on en use fréquemment, af¬ 
faiblit considérablement l’estomac, et cause des mouvemens 
convulsifs, ce qui ne peut venir que du trop grand picote¬ 
ment qu’il fait sur les fibres. Il est contraire aux femmes, sur¬ 
tout à celles qui sont sujettes à la maladie hystérique ; il 
sèche le corps , et en rafraîchissant, en apparence , il brûle 
en effet. 

On emploie très utilement, dit le docteur Macqüart , dans 
les lieux où règne du méphitisme, le vinaigre mêlé d’eau , en 
évaporation constante ; c’est un des meilleurs moyens de dés¬ 
infection : On en répand aussi par terre , dans ce cas. On sait 
combien le vinaigre est utile quand on le mêle, en certaine 
quantité, dans les alimens; il est un des assaisonnemens les 
plus importans , un de ceux qui contribuent le plus à la diges¬ 
tion. Je suis venu à bout de faire digérer ainsi des œufs à des 
individus chez qui ils donnaient des rapports constans. Ou 
concentre le vinaigre par la gelée ; on en prépare le vinaigre 
distillé; on en fait des vinaigres rosats, de sureau, à Vestra-' 
gon, etc. ; on confit des fleurs, des fniits au vinaigre; on en 
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fait des vinaigrt;:i médicinauXf de toileticj et des sels; on en lait 

des sirops de vinaigre , etc., etc. 

On brûle du vinaigre dans les chambres des malades, ou 
dans des lieux qui renferment beaucoup d'hommes, pour en 

neutraliser les miasmes putrides. 

On trouve dans le commerce des vinaigres faibles en acidité 
et en principes extractifs, qui ne tardent pas à se couvrir 
d'une mucosité putrescente, et qui se putréfient. Ces sortes de 
vinaigres sont faits avec des vins plats et de la levure de bièi'e ; 
ils sont d’un mauvais service. Oxymel, Sieop. 

Vinaigre de lilhar^^e. Ce vinaigre est bon .pour dissiper 
les rougeurs du visage et les pustules qui s'y élèvent. 

Vinaigre de mélel. Voy, Métel. 

Vinaigre de mûres. Ce vinaigre est propre à l'asthme et à 
tontes les maladies de l'estomac. Il faut en prendre dé temps 
en temps, à jeun, quelques cuillerées , ou pur, ou mêlé dans 
quelque liqueui' appropriée. Vojr. Mukes, 

Vinaigre de sureau. Ce vinaigre est pénétrant , incisif et 
détersif ; il excite l'appétit, résiste au venin , détache les 
phlegmcs ; on en use en salade et dans quelques sauces : il 
est agréable et fort sain. Voy. Sureau. 

VINAIGRETTE. C'est une manière de manger de la viande 
froide à Thuilc et au vinaigre , qui, quoique agréable et 
fort saine, ne convient pas aux estomacs délicats et conva- 
lescens. 


VIOLETTE. Petite plante qui donne une fleur fort odo¬ 
riférante, dont ou fait de la pûte, du sirop, de Veau et de 
la conserve. 

VISQUEUX et GÉLATINEUX {Aîimens). Voy. Agneau, 
Avoine, Cochon (de lait), Froment, Grenouille, Huître, Li¬ 
maçon , Mouton ( pieds de ), Pois , Poissons ( la plus grande 
partie des ) , Poulet , Riz, Tortue , Veau , etc., etc. 

VIVE. C'est un des poissons les plus sains et les plus ex¬ 
quis que l'on serve sur les tables ; la chair en est tendre, 
blanche, ferme, com te , friable, peu chargée de sucs gros¬ 
siers , et d’un très bon goût ; elle se digère facilement, charge 
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peu restoinac, et nourrit beaucoup • elle ne prouuit aucun 
mauvais efl’et j à moins qu'on n'en use avec excès ; elle con* 
vient en tout temps, à toute sorte d âge et de tenipérament, 
La vive se mange ordinairement rôtie sur le gril, servie à la 
sauce blanche, avec un peu de verjus; elle est fort saine ap¬ 
prêtée ainsi. Quubjues-uns raiment mieux frite , d’autres au 
beurre roux; ce dernier apprêt lui ôte beaucoup de sa bonne 
qualité, le beurre roussi étant un beurre à demi - brûlé, 

qui ne saui’ait que contrarier la digestion. Foj\ Poisson , 
Friture. 

VOLAILLE ou POULAILLE. Ce sont les oiseaux domes¬ 


tiques qu'on élève dans la basse-cour, comme poules, coqs, 
chapons , canards et dindons. Cotisuliet ces divers articles. La 
chair de volaille est communément plus agréable , plus déli¬ 
cate et plus facile à digérer que celle des autres animaux 
qui vivent sur terre. Voy. Aile, Ailero??, 

Lorsque le mois d’avril est venu, on ne fait plus cas des 
grosses volailles, parce que c’est le temps où elles entrent en 
amour ; ce qui fait que leur chair n’a plus de goût. La chair 
de volaille entre dans des farces, non - seulement pour la 


viande, mais même pour du .poisson. Il y a des oiseaux que 
Von ne vide point) tels sont la bécasse, la bécassine, l'alouette. 
En certains cas, on les vide eu partie. 

Kn dépeçant la volaille, l’usage presque général est de lo¬ 
ver d’abord les quatre membres, en counnençant toujours par 
la cuisse. Dans les poulardes, les chapons du Mans , les oies, 
les canards, on sert de préférence le blanc de la poitrine. 

On attendrit la volaille en la mettant dans la terre pendant 
une heure, aussitôt qu’ou l’a tuée. 

VULNÉRAIRE SUISSE ou FALTRANCK. C’est un mélanye 
de feuilles de plantes cueillies dans le moment de leur vigueur, 


bien inondées, .bien séchées .séparément, et rassemblées en¬ 
suite dans des quantités égales entre elles, et coupées menu 
pour en opérer un mélange plus exact. Le vuhiérairc suisse a 
eu delà réputation, et a joui long-temps d’une certaine pré¬ 
férence, parce que le cbmai de la Suisse produit des planU/sdoJit 
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les principes semblent mieux élaborés. Les gens du pays distri¬ 
buent leurs espèces vulnéraires en rouleaux ou cylindres de pa¬ 
pier, du poids de deux à quatre onces ; mais celui que les phar¬ 
maciens préparent en France ne le cède pas en qualité à celui de 
la Suisse ; ils ont soin de récolter les plantes qui le composent, 
lorsque la saison s’est bien comportée, et n’a pas été plu¬ 
vieuse. 

Les espèces de vulnéraires sont la pervenche ^ la sanicle, la 
véronique J la bugle^ la pjrole, le pied~de~^lion j le mille^jm'— 
luis y la languc'-de^cerfy les capillaires y la pulmonaire y l’or- 
moisCy la petite centaurée, le pied^-de-chal, la piloselle, la 
inenihey la bonnetiey la bétoiney la vervcincy la scrophulaire , 
Vaigremoiney etc., etc. 

Les propriétés du vulnéraire ne se bornent pas à ernpccher 
les accidens des chutes ; son infusion est également précieuse 
dans les faiblesses d’estomac , dans les engorgemens des vis¬ 
cères , dans la suppression des règles. Son infusion dans Feau- 
tle-vlc est souveraine pour raffermir les gencives, pour entre¬ 
tenir les dents saines, pour guérir les plaies qui procèdent de 
coupures, de chutes , d’écorchures. On prépare , par la distil¬ 
lation , des espèces vulnéraires infusées dans Veau-de-vie, 
l’eau vulnéraire alcohollque, qui est un médicament pré¬ 
cieux dans les chutes, dans les engorgemens du cerveau, en 
l’aspirant par le nez , et pour les coups à la tète. Z'cy*, ïfiÉ 
suissr. 

w 

WARW IKSlllRE (Fromage de). Poj'. Fromage. 

\ —Y —Z 

ZÉDOAIRE ou ZERUMBETH. On nous apporte des Indes , 
et particulièrement de File de Saint-Laurent, deux sortes de 
racines de zédoaire, Fune longue et Fautre ronde. On préfère 
la rédoaire ronde à celle qui est longue. La zédoaire est siimu- 
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lantef slomachiquet anikelm intique : on l’emploie , en poudre, 
à la dose de 24 grains dans les fièvres intermittentes, l’atonie, 
les maladies des vers, etc. On en prépare une teinture à l’al- 
cohol ; elle entre dans la composition de l’élixir de vie, 

ZESTES DE CITRON. On donne le nom de zestes de citron 
à Vépidemie jaune du citron, que l’on a enlevé avec un instru¬ 
ment tranchant, et que l’on a séparé, autant que possible, de la 
seconde écorce coriacée de ce fruit. Les zestes de citron se con¬ 
servent secs - ils sont odorans, d’une saveur amère, et stoma¬ 
chiques. Citron. 


■ 
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SUPPLÉMENT. 


A 

ACORUS verusQXiCalamus aromaticus. Cette plante est aro¬ 
matique. En médecine, on ne se sert ordinairement que de la 
racine, qui est âcre , un peu amère, blanche en dedans, exté¬ 
rieurement d*im blanc verdâtre quand elle est re'cente, mais 
ï>ugeâtre lorscpi^elle est sèche. Son odeur aromatique est 
agréable, quoique tirant un peu sur l’ail ou le porreau. Les 
pi’opi’iéte's qu’on lui attribue sont d’être chaude et sèche, an¬ 
tiseptique, apéritive, atte'nuante, et ainsi propre à lever les 
obstructions du foie et de la rate, à faire uriner, procurer les 
menstrues, et préserver de la contagion. On peut en brûler 
pour parfumer et purifier l’air. 

ALE. (Bière des Anglais), ^ojr. Aile. 

AMERS. En général, les amers paraissent agir, en aug¬ 
mentant le ressort des fibres dans les organes de la digestion , 
lorsqu’elles sont relâèbées et affaiblies ; 2“ en succédant aux 
fonctions de la bile, quand elle est devenue trop languissante 
et peu propre aux services qu’elle doit rendre. Ces notions peu¬ 
vent utilement être considérées dans la pratique, par rapport 
aux effets que l’on attend des amers, et aux circonstances oCi 
il convient de les employer : ainsi, ils pourraient être nuisibles 
si l’on en mettait trop dans un estomac déjà asseK fort, de 
même que dans les cas où la bile est bien conditionnée, et 
encore plus si elle était exaltée. Aussi ost-il assez bien établi 
par rexpérience, que les amers produisent de moins bons effets 
.sur les tempévamens secs, que des dissolvons aqueux faible¬ 
ment animes par des sels ou les bulles douces et autres remèdes 
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(lu meme genre: ; au lieu que les amers, cliarges de tous leurs sels, 
semblent être les remèdes les plus convenables aux tempera- 
mens linmidcs. Les fibres relâclie'es dans ceux-ci ont besoin 
d’ètrc rétablies dans Taction tonique par des parties capables 
de consumer rhuinklite' superflue, et de rendre ainsi aux mus¬ 
cles leur jeu et la faculté d’acliever de sc dégager eux-mêmes 
de ce qui les surchargeait. C'est ce qu'opèrent les parties âcres, 
qui accompagnent les amers \ elles stimulent les fibres, les 
ouvrent, y pénètrent par force, accclèrciit le mouvement des 
fluides, et donnent lieu aux bons eflets indiqués ci—dessus. 

Les amers corrigent donc le sang et les liiimeurs, fortifient 
les solides, et les disposent à l'exercice qui convient de leur part 
pour la conservation de la santé; d'où il suit que les ainers 
facilitent la digestion et Vassimilation des aîimens. Panf 
les circonstances favorables à l'efiet de ces remèdes, l'ab-'» 
sintlie, la rbuharbe, la véronique, la muscade, le quinquina, 
le café, l’anctli, l'année, sont des amers cjue l’on croit singu¬ 
lièrement propres à aider la digestion. 

Voici des faits qui vont justifier ce que j’avance: 

. Le vin ou la bière qui ont pris l’amertume de l'absinlbc , 
font une boisson salutaire ,n dont il y a grand nombre de per¬ 
sonnes qui usent liabitucllement, et en reconnaissent les bons 
cllets. Toute sorte de bière en général peut devenir indigeste 
pour les personne^ c[ui ont le sang épais : et elles en usent sans 
danger, si ou l’a brassée avec de l'absintlie on de la gentiane. 
11 est fort ordinaire de donner de la rlmbarbe dans la première 
cuillerée de soupe au commencement du repas, lorsqu’il s agit 
do corriger la faiblesse d’estomac. Quantité de gens mettent de 
la sauge dans tout ce qu'ils apprêtent. Les olives, si communes 
sur nos tables, sont des amers ; la muscade, le sel même , as- 
saisonnemens usités parmi nous, ont beaucoup d'amertume. 
On mâclie du caebou en sortant de table ; le café complète 
pour ainsi dire nos desserts; la pimpreiielle, la menthe, la 
laitue romaine, les cbicore'cs, le pissenlit, et nombre d’autres 
salades, sont de la classe des amers, La délicatesse même re- 
cherche ranicrtuuie : outre le café, le tïié et autres que j ai 
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indiquées, l’amande d’abricot ajoute uu de^i'é de finesse à la 
maniielade de ce fruit ; les conserves d’aclie et de fleur d’onvange, 
et les gâteaux de ces mêmes fleurs, de même que leur mar¬ 
melade, les écorces de citron et d’orange confites, sont des 
alimens délicieux. Il y a certaines viandes qu’on trouve moins 
délicates sans le jus des oranges amères. On fait aussi pour la 
santé une marmelade de ces oranges. J’oubliais de faire ob¬ 
server combien on recherche les oranges douces, qui, après 
tout, peuvent bien être appelées amères, si on les compare 
avec d’autres fruits. Le lupin sert de nourriture à grand nom¬ 
bre d’Italiens et d’Espagnols. Quelques Italiens en usent aussi, 
comme on fait du café parmi nous. L’eau de gentiane, donnée eu 
fébrifuge, n’empeebe point de manger autant que l'on a d’ap¬ 
pétit , dans les intervalles de chaque prise. On sait que le cpiiii- 
quina agit ordinairement mieux lorsqu’on est bien nourri, et 
que l’on boit de bon vin pendant tout le temps qu’on prend 
ce remède. Les fleurs et feuilles de romarin, mangées habi- 
luellemcnt le matin avec du pain et du sel, apaisent le mal 
de tête, fortifient la vue, et empêchent que l’iialeine ne soit 
mauvaise : par conséquent cela contribue beaucoup à la sanlé 
et à la force de l’estomac. On assure que la rue mangée de 
même à jeun, avec du pain, guérit radicalement les écrouelles^. 
L'aloès devient un purgatif doux, si on le prend en mangeant. 

Plîxe observe que beaucoup d’amers sont donnés comme 
remèdes stomaebiques; on les indique pour les poisons froids, 
pour les vents, les vers, les maux de tête, la fièvre, la ca¬ 
chexie, le défaut d’appétit, la mauvaise odeur de l’haleine ; 
indispositions qui supposent presque toujours que l’estomac 
est vicié. Les amers sont utiles dans plusieurs cas d’iiydropisic. 

Le tabac, la véronique, les plantes vulnéraires, la fumeterre, 
le séné, la chicorée, le fraisier, la bourrache, le jalap, la 
rhubarbe, le tlié et plusieurs autres végétaux amers, sont tl’une 
utilité universelle. Voici d’autres effets communs aux amers, 
tant aromatiques que simplement savonneux : La sauge, le 
poubot, l’armoise, la lavande, l’absintlie, l’agaric, le mar- 
l’ube, le marum, la incntlie, le myrte, l’esprit volatil de corne 
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du ccil, la plloseUc, le vomaiin, la gentiane, le safran, l’aclic, 
le petit houx, le panicaut, rdlebore noir, etc., étant atlml- 
.listes avec les précautions convenables, sont très utiles pour 
évacuer ce qui pourrait donner lieu a des suites hicheuses après 
raccouchement ; de uiciue que pour les fleurs blanches et au¬ 
tres aflections hystériques. Beaucoup d’amers sont de la classe 
tics remèdes attémians. C’est en cela que le sajig acquiert plus 
de fluidité par leur usage. On emploie l’agaric et l’ainmi à la 
guérison du venin introduit dans notre corps pear quelque mor¬ 
sure ; et les remèdes indiqués contre la rage sont presque 
tous de la classe des amers. Le safran, Tache, le tabac, le 
marrubc, le pouliot, le botrys, favorisent beaucoup l’expul¬ 
sion des crachats. L’aloès, l’agaric, l’encens, l’absinthe ro¬ 
maine, Tamaiidc amère, donnent des remèdesdcsslccatifs, dé¬ 
tersifs, etc. J’ai déjà parlé des propriétés de la rue pour 
guérir les écrouelles ; il faut y joindre la grande scrophulaire 
et le séné, autres amers. L’oliban sert beaucoup pour les 
ciïgelurcs ; l’agaric pour Tépilepsie ; le tabac dans la léthargie ; 
les amandes fournissent des remèdes contre la pierre ; îa sauge, 
le pouliot, Thysope, sont utiles dans les maladies des pou¬ 
mons ou de la poitrine. La sauge, la gentiane, Tabsinthe, 
corrlfjent la mauvaise boisson, et la rendent salutaire. L’ab¬ 
sinthe, Tagaric, Tamande, le pouliot, Tclléhore, la fumeterre, 
le café, le marrube, l’aspic, sont recommandés dans les ma- 
lad ies qui aftéctent la rate et occasionnent les accès de mélan¬ 
colie ; le chenevis, le marrubc, le romarin, plusieurs espèces 
d’absinthe et les amandes amères, dans les maladies du foie ; 
la myrrhe, la sauge, le romarin, le café, le marrube, le che¬ 
nevis, la lavande, aident à lever les obstriictioiis. Eu général, 
Tabsinthe romaine, Tagaric, Taloès, la rhul>arbc, le séné, 
Tamande, le café, sont particulièrement utiles pour les ob¬ 
structions des viscères. La chicorée, le thé, la véronique, etc., 
sont indiques lorsqu’il s’agît de purger les humetirs visqueuses; 
Tagaric, Taloès, pour vaincre la pituite. D’un autre cote, 
Tache, Torange amère, la pimprenelle, le marum, Toliban, 
la feuille et le brout des noix, le petit houx, Tauiicc, la véro- 
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niqae, excitent la sueur. L’I.ysoi^. i’amamle, Ja véronique, 
le myrte, la sauge, le safran, l’aclie, le llie, la gentiane, 
le pouliot, le fraisier, rarmoisc, etc., sont des remèdes diu- 
re'tinues, convenables par conse'quent dans les maladies des 
reins et de la vessie. Quantité d’amers procurent re'vacua- 
lion pe'rîodicme des femmes. On assure que rammi est spécia¬ 
lement bon pour les rendre fe'condes. Aiinir. 

Grand nombre d’amers sont par eux-mêmes regarde's 
comme spe'cifiques pour faciliter raccouebement. Tels sont la 
myrrhe, la fleur de romarin et son essence, la sauge, le pou¬ 
liot, la lavande, riiysopc, etc., etc. 

Au reste, en traçant cette faible esquisse pour donner une idée 

de la vertu des amers, je n’ai garde de prétendre qu’ils convien* 

.$ 

lient dans toutes les maladies; encore moins voudrais-je insi- 

■ 

nuer qu’on usât indistinctement de tous. Quelque vraisem¬ 
blance que puisse avoir une théorie , l’cxpcrience doit la juger, 
et y mettre les exceptions convenables. Quoique nous ne soyons 
pas encore en état d’expliquer le mécanisme d’où dépendent les 
effets spécifiques de divers amers, nous ne devons pas être moins 
dociles à la voix de la nature, et moins exacts à obseix'er ses 
traces. La réserve avec laquelle je me suis exprimé dans tout 
le contenu de cet article, fait voir combien je suis peu disposé 
à juger favorablement cet ensemble que je viens de former 
concernant les amers. Je sens l’énorme distance qu’il y a entre 
le point où j’ai mis cette* ébaudie, et la perfection que des 
mains liabilos pourront lui donner dans la suite , soit en la rc— 
touchant, soit en lui donnant le coloris propre à en faire uii 
tableau. 

AMMI. Piaule ombellîjere, La graine d’ammi est une des 
quatre petites semences chaudes employées en médecine; elle 
est diurétique, propre à remédier aux piqûres ou morsures 
venimeuses, et inciser les viscosités de l’estomac et des intes¬ 
tins, et par conséquent en soulager les coliques. La dose, eu 
substance, est depuis une demi-drachme jusqu’à une drachme. 
On en met aussi dans les infusions et décoctions canuinatives; 
on s’eii sert pour procurer les règles, faire passer les fleurs 

25. . 
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blanches, rendre fécondés les feinnies qui passaient potlr stc- 
riles à cause de la trop gxandc humidité de leur matrice. On 
préfère la graine d’ammi apportée de Candie ou d’Alexandrie, 
parce qu’elle est plus aromatique. A son dc'faut on emploie 
celle de France, surtout.des provinces méridionales. 

ANETIÎ. On cultive cette plante dans les jardins. Il y a des 
graines que Von recueille dès qu’elles commencent à se former, 
pour les confire avec des cornichons. 

La Qraine c[ui a acquis sa maturité, chasse les vents , excite 
l’urine, donne du lait aux nourrices, et aide à la digestion. 
On en tire par expression une luiilc, dont quatre gouttes mêlées 
avec demi-once d’huile d’amandes douces, sont un excellent 
remède contre le hoquet. Cette même huile entre dans lesla- 
vemens carniinatifs. Il y a des endroits d’Allemagne où Vou 
en assaisonne les mets. J^oj. Vixs médicinaux. 

ANIS ARACK. (Liqueur des Hollandais.) Voj. Badian. 

ANIS ÉTOILÉ, yoj. Radian. 

ARNICA {bétoine de montagne). Cette plante 'est émi¬ 
nemment diurétique, tonique, fébrifuge et vulnéraire; on 
l’emploie en décoction et en infusion dans les fièvres adyna- 
jniques, les chutes, la paralysie, la goutte. Comme elle a 
une action très vive sur l’estomac, il faut la prendre à petites 
doses. Scs feuilles y séchées et mises en poudre, sont steruuta- 
toires. 

AUNÉE. La racine de cette plante est souvent employée en 
médecine ; elle contient beaucoup d’huile et de sel essentiel et 
fixe : elle est détersive, vulnéraire , sudorifique, propre pour 
Vastlimc. Étant coupée en morceaux et mise dans une pinte 
de vin blanc y à la quantité de deux onces, elle fait nu remède 
excellent contre toutes les maladies de la poitrine et du pou¬ 
mon, contre les maladies pestilentielles et malignes, contre 
toutes Içs espèces d’hydropisies, môme contre celles de la 
poitrine et de la matrice. Ce'vin éclaircit beaucoup la vue et 
la fortifie, provoque V urine'et les menstrues, est excellent 
aux femmes sujettes aux fleurs blanches, chasse les sables des 
reins et de la vessie. Elle est Je plus im antidote assuré contre 
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le poison froul , comme ciguë, etc.; elle forlijîepuissamment 
les estomacs froids et débiles, 

A rexteVieur, elle a la proprie'té dç guérir la gale, en faisant 
une espèce de pommade, avec du beurre frais , de sa racine ré¬ 
cemment pile'e, en s^eii frottant le coi'ps, et se servant des 
remèdes généraux internes usités en pareil cas , ordonnés par 
un sage et prudent médecin. 

La racine d’année, dit André Honoré , est ü'ès amie de l’es¬ 
tomac; elle atténue, divise et chasse par les selles la saburre 
visqueuse. 

li 


BENOITE {plante). Elle est fébrifuge : il faut prendre l’infu¬ 
sion d’une poignée de ses feuilles dans un demi-setier de vin , 
au commencement du frisson de la fièvre intermittente; et 
tenir le malade chaudement, pour exciter la sueur. Cette in¬ 
fusion est encore très vulnéraire, détersive, stomacale, et pro¬ 
pre pour les obstructions du foie. Après une chute où l’on 
craint qu’il ii’y ait du sang extravasé intérieurement, on se 
sert utilement d’une tisane faite avec toute la plante. 

Sa racine est résolutive, vulnéraire , alexipliarmaque, cé¬ 
phalique , cordiale ; excellente dans les fluxions et catarrhes, 
en la mêlant avec la racine éCacoriis venus^ ou sassafras, et le 
romarin. L’extrait de cette racine est bon dans toutes sortes 


de flux de ventre, pertes de sang, palpitations de cœur, et 
liiumalisines. On en concasse un gros étant sec , pour le faire 
infuser dans uu verre devin blanc, jusqu’à ce que ce vin 
soit devenu rouge. Vùy. Extrait. 

BERGAMOTE. La bergamote est une espece d'orange. Ou 
se sert de son écorce pour faire des boîtes à bonbons. On pré¬ 
pare aussi des mets à la bergamote. 

BERLE ou ACllE D’EAU. Cette plante aquatique est mise au 
rang des antiscorbutiques doux. Elle est aperitive; on peut la 


donner dans les rétentions d’ui’iue, dans les vues de faire sor¬ 
tir les graviers des reins et de la vessie ; dans les cas d’obstruc¬ 


tions, de suppression des règles, dans la jaunisse, les pâles- 
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couleurs, l’iiytlropisie, Li caclic-vie, etc. Sa dose est depuis 
une poignee jusqu’à deux , dans cliaque, livre de décoction. 
On la mange aussi en salade. Son usage est très salutaire tà ceux 
qui sont menacés du scorout. Voj'. Ache. 

BÉTOirj^E r/e nionla^ne, J^oj. Arnica. 


BISCUITS DES RELKÎIEUSES. roj- 1 article Azucarillos. 

BISETTE. Macreuse grise. Vof. Macreuse. 

BLANQUETTE ou MOLLE. (Bière des Hollandais.) j^oyez 

m 


Bière. 

■ 

BRIE {fromage de), Voj, Fromage. 

■ 

BUGLOSE. La buglosc est employée avec succès dans les 
aflections mélancoliques , et dans les fluxions de poitrine. On 
donne alors la décoction de toute la plante avec sa racine, ou 
le suc que Ton en exprime. Les feuilles sont regardées comme 
laxatives ; ou en met dans les tisanes, lesbouillons rafraîcliissans 
et les lavemens- Les fleurs sont du nombre des coixliales : on 
les prend en infusioti comme le tlié j on eu fait aussi une con— 
sen’e , indiquée pour les palpitations de cœur qui surviennent 
dans la mélancolie. 

Ray assure que l’on peut guérir Fépilepsic au moyen de 
CCS fleurs y infusées dans du vin, que l’on fait prendre par 
cuillerées. • 

feuille nouvelle de cette plante a plus de vertu que celle 
qui est trop ancienne. Les fleurs servent à garnir des salades. 


C—D 

CAMOMILLE VULGAIRE. On se sert particulièrement de la 
^f?wr.*elle est stimulante, stomachique et carminative; mais 
on lui préfère la cainoinille romaine. ^ 

CAMOMILLE ROMAINE. Les médecins donnent à chaque 
fleur distincte le nom de télé de camomille, La camomille 
romaine est stomacliiquc, carminative, antispasmo4iqiie. On 
s'cii sert en infusion lliéifonnc. On prépare avec les feuilles et 
lesjlcurs une eau, par distillation. Ou fait avec les fleurs une 
huile par macération j un alchool odorant. 
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Étant prise en potîoji, elle jirovoquc les mois; elle fait 
uriner, et lait sortir les graviers des reins et de la vessie; elle 


giufrit la jaunisse et les maladies du loie. Les bains faits 
avec cette plante fortifient les nerfs et les muscles, et leur 
donnent le mouvement plus libre ; elle lève les obstructions 
en peu de temps, en prenant de son eau distillée ou de sa 
dc'coction avec un peu de sucre, comme du tlic. 

CAPILLAIRES {plantes). Les plantcs que l’on comprend sous 
cette dénomination commune, sont ainsi appele'cs de ce que 
leurs racines sont presque aussi fines que des cheveux. On compte 
cinq espèces de capillaires. ^ 

On emploie toutes les dilFérentes sortes de capillaires, en 
infusion, tisane, sirop, et décoction. Sirop. 

Ces plantes évacuent les crudite's de l’estomac, font cracher 
la pituite épaisse qui cinbarrassc les bronches, remédient à la 
toux , à rasliimc, à la diffrculté de respirer, et rendent la 
voix plus sonore. 

Elles adoucissent les acre tés du sang , font venir les rè¬ 
gles, etc, 

La tisane de capillaire est utile dans toutes sortes de fièvres, 
et pour les obstructions des glandes, du foie, du mésentère , 
et des autres parties du bas-ventre; dans la jaunisse, dans les 
maladies des reinset celles de la matrice, on peut y ajouter un 
petit bâton de réglisse concassé, ou effilé. On peut prendre 
aussi les capillaires avec un peu de sucre, en les préparant 


comme le thé. 

Le capillaire de Montpellier a un goût 'approchant de celui 
de fougère. Il était anciennement d’mi grand usage pour les 
maladies de la poitrine. On s’en sert moins depuis que l’on 
a reconnu que le cajilllaire de Canada, qui est très abon¬ 
dant, a plus de goût, et donne plus de teinture aux liqueurs. 

CENTAURÉE {petite). Cette plante est un peu asUûngcnte ; 
elle est bonne pour fortifier l’estomac, pour le scorbut, la 
rage, la suppression des règles, etc. 

Sa décoçlion purge par les selles ; e//e est bonne pour la 
jaunisse , et les opilations du foie et de la rate ; elle tue les 
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^ers, fct les fait sortir par en bas; elle est aussi très utile pour 
les convulsions J et toutes les maladies “des nerfs. On prend 
cette décoction avec du miel, pour éclaircir la vue et en chas¬ 
ser le brouillard. Si on fait une forte infusion de cette plante, 
que l’on en donne la poudre en substance , ou que l’on en 
emploie l’extrait ; si même on en fait prendre la décoction , 
elle produit souvent, pour la fièvre tierce, des efl'ets aussi 
salutaires qu’en produit le quinquina ; et peut-être que cette 
plante aurait encore des cftets plus certains, si on l’avait au¬ 
tant combinée qu'on a fait le quinquina. 

La dose des fleurs en poudre est d’un gros, ou d’une bonne 
pincée en infusion dans un verre de vin blanc. 

CllATMPIGîsON. Les meilleurs champignons sont indigestes, 
dit M. Cadet de Gassicol'rt ; et il est si facile de les confondre 
avec les champignons malfaisans, que l’on ferait sagement de 
les bannir de nos tables. Parmi les personnages célèbres dont 
la mort a été causée par les champignons, on comptela feinine" 
et les enfans d'EuiupiDE, les empereurs Tibère et Claude, dont 
Néro-V ordonna rapotbéose , en disant que les chajnpignons 
étaient un mets des dieux^ le pape Clément VII , le roi Char¬ 
les V'I, la veuve du czar Alexis. 


Les symptômes qui caractérisent l’empoisonnement par les 
champignons, sont le vomissement, roppression, la tension 
de l’estomac et du bas-ventre, ranxiétc, les tranchées^dia 
soif violente , la cardialgie, la dyssenterie, révanouissement, 
le hoquet, le tremblement général, la gangrène et la mort. 

M. le préfet de police de la ville de Paris, justement alarmé 
des accidens fréquens cause's par les champignons , a chargé un 
botaniste d’inspecter tous ceux qui seraient apportés au mar¬ 
ché. Il a de plus chargé le conseil de salubrité attaché à 
son administration, de rédiger une instruction pour secourir 
promptement et efficacement les personnes empoisonnées. Ce 
qui suit est extrait de cette instruction : 

« Le premier soin que Ton doit prendre , est de procurer la 
sortie des chanqngnons vénéneu.x. Ainsi on doit employer un 
vomitif J tel que le tartratc de potasse aiitimouié ; mais, pour 
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vendre ce remède elficace , il faut le donner à une dose suffi¬ 


sante , l’associer à qael<iiie sel propre à exciter l’action de l'cs- 


toiiiac, délayer, diviser riiumeur glaireuse et muqueuse , 

dont la secrétion est devenue plus abondante par rimprcssioii 

des cbainpigiions. On fera donc dissoudre dans une livre ou 

cliopine (denii-kilog.) d’eau chaude, deux à trois décigraninies 

de tartrate de potasse antimonié (émétique) avec douze à seize 

grammes de sulfate de soude (sel de glaubcr), et l’on fera 

boire à la personne malade, cette solution par ver rées tlèdcs, 

plus ou moins rapprochées , en augmentant les doses jusqu’à 

ce qu’elle ait des évacuations. Dans les premiers instans, le 

vomissement sudit quelquefois pour entraîner tous les cbaxii- 

pignons et faire cesser tous les accidens ; mais si les secours 

convenables ont été différés, si les accidens ne sont survenus 

« 

que plusieurs heures après le repas, ou doit présujuer que 
partie des champignons vénéneux a passé dans Tintes Lin , et 
alors il est nécessaire d’avoir recours aux purgatifs , aux lave— 
mens faits avec la casse, le séné et quelque sel neutre , pour dé¬ 
terminer des évacuations promptes et abomlantcs. On emploiera 
dans ce cas avec succès une mixture faite avec Tiiuile douce 
de ricin {palma christi ), et le sirop de pèclier que Tou aro¬ 
matisera avec quelques gouttes de liqueur minérale d’IîoFF— 
MAXX, et que Ton fera prendre par cuillerées plus ou moins 
rapprochées. 

» Après ces évacuations , qui sont d’une nécessité iiidispen- 
salde, il faut, pour remédier aux douleurs, à TiiTitation 
produite par le poison, avoir recours à l’usage des mucilagi- 
neux, des adoucîssaiis, que Ton associe aux forlifians, 
aux nervins. Ainsi, on prescrira aux malades Teau de riz 
gommée, une légère infusion de fleurs de sureau coupée avec 
le lait, et à laquelle on ajoutera de Teau de fleurs d’orange, 
de Teau de menthe simple et un sirop. On emploiera aussi avec 
avantage les émulsions, les potions huileuses aromatisées 
avec une certaine quantité d’éliier sulfurique. Dans quelques 
cas, on sera obligé d’avoir recours aux toniques, aux 
potions camplnéesj et lorsqu’il y aura tension douloureuse 
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(le ventre, il faudra ciniiloyer fonicnlalionS eniollientes, 

1 < - * ** " 

quelquelois lueniu les bahis, les saignées; mais l’usage tic ces 
moyens ne peut être Jêtermiiiê que par le médecin, qui les 
modifie suivant les circonstances particulières ; car reflieacilé 
du traitement consiste csseiiticlleiiicnt, non dans les spécl-» 
fjques ou antidotes, dont on abuse si souvent, mais dans l’ap— 
plication faite à propos de remèdes simples, et ge'néralemcnt 
bien connus. » 

Pour les ‘propriétés du champignon^ voj'ez page Gï. 

CHÉLIDOINE. Lacbelidoinc est uiic/»/a«/e dont ou reconnaît 
deux espèces en médecine : savoir, la grande et la petite ebéli- 
doiiie. La racine .sèche de cliêlidoine , réduite en poudre, est 
rcgai'dée comme un puissant ape'ritif. On la donne avec succès, 
depuis un gros jusqu’à une once, dans les obstructions des 
viscères, la cachexie, la jaunisse, l’hydropisie. Le suc de cette 
racine, donné dans du vin 'blanc, est aussi, dit-on , un sudo¬ 
rifique puissant, et très utile dans la pbllilsie pulmonaire. Ou 
met la petite chélidoinc au rang des antiscorbutlqiies tempé¬ 
rés. L’analyse cliiinique a découvert dans les feuilles et les 
racines de cette plante, un esprit âcre qui a]>proclie de celui 
de la moutarde. On recommande aux scorbutiques d’en man¬ 
ger les feuilles en salade, ou d’en boire l’infusion faite dans 
du vin. 

CHIENDENT. Les racines de chiendent sont au nombre des 
cinq racines apéritives ; on les ordonne dans les tisanes apéritives 
eldiurétiqiies, pour rendre les humeurs plus fluides, cahnei l’Im¬ 
pétuosité du sang, rafraîchir et exciter récoulement des urines, 
d’une manière douce et prcs<juc insensible. On en recommande 
l’usage dans les cas de maigreur, d’atrophie et d’obstructions 
dans les viscères; dans les maladies hypocondriaques, les ma¬ 
ladies de la poitrine et le crachement de sang. 

La décoction et le suc des racines de cJiiendent rendent les 
voies urinaires libres, et les débarrassent des glaires ou des 
graviers tpii pourraient gêner la sécrétion des urines. 

CHOCOLAT ESPAGNOL. ï'^oj\ Azl’carillos, 

CHOC PALMISTE {arcca oîevacea). Vor. Aiieck. 
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CITRONNELLE. 7 ' oj \ Mélisse. 

CIVE. Plante polaj^ère, dont la racine est un assemblage 
de petites bulbes, en plus grand nombre que dans l'échalotte, 
mais sans enveloppe comiBune, n’étant attachées ensemble 
que par îles libres blanches et délie'es. La feuille est longue , 
cylindrique, listuleuse , menued’une odeur et d’une saveur 
approchante de celle de la ciboule. La tige estpetite, terminée 
par un paquet sphérique de petites fleurs purpurines, sem¬ 
blables à celles de Pognon. 

On distingue la cive de Portugal^ \3igrosse cive Angîek*4'ret 
et la petite qu’on nomme autrement civette. La cive d’An¬ 
gleterre est iioinniée appétit, dans la Maisen Rustitjue de 
LiGEn. 

Usage. Les feuilles des unes et des autres servent assez fré¬ 
quemment dans les fournitures de salade, dans les oiucletlcs, 
et quelquefois dans d’autres ragoûts. 

CIVETTE (plante). Consultez le motCvtE . 

COCA, On mêle du fruit de coca avec des écailles d’huîtres 
calcinées, et Pon en forme des pastilles^jiie l’on tient long¬ 
temps dans la bouche, les mAchant avec grand plaisir. 

COQUELICO ou COQUELICOT. Pavot rouge, ponceau; pa¬ 
vot sauvage; inahon, dans quelques provinces. Les fleurs de 
çoquelico , en décoction, en sirop, en poudre, ou sous la 
forme d’eau distillée, sont employées dans la pleurésie, pour 
faire cracher. La dose est d’un demi-gros. 

On emploie encore les Heurs Je coquclico comme le thé ; ou 
le met aussi en tisane ; la dose en est d’une poignée dans 
deux pintes d’eau. 11 faut remarquer qu’ôn ne doit les jeter 
dans le coquemar qii’après que Peau a bouilli ; alors il faut, 
■y mettre aussi de la réglisse, puis retirer le coquemar, le cou¬ 
vrir, et laisser infuser pendant un quart-d’heurc ou environ. 
I-a conserve de ces fleurs s’emploie avec succès dans la toux , 
1 esquinaiicic, la pleurésie, les fluxions et autres maux de poi¬ 
trine. Une infusion de ces fleurs, un peu chargée et prise 
chaudement, chasse les vents du corps, et calme les douleurs 
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de la colique. Cette infusion est peut-ctre le ihcillcui- sudoii- 
fiqiie que Ton puisse einployei* dans la pleuresie. 

La teinture de coquelico , cliaif^ée de deux ou trois infusions, 
est très utile dans les rhumes j il est bon de dissoudre dans 
chaque pinte de la liqueur une once de sucre candi. 

COlllA^NDRE {plante ). Les sejncnces de coriandre ont les 
incuies vertus que Tanis; elles sont carminativ es, stomachiques 
et céphaliques. On les ordonne pour diviser les sucs digestifs 
épaissis dans l'estomac ; pour dissiper les vents , les maux de 
têtu, qui sont l'eilét des digestions vicieuses, etc. 

La dose de la coriandre est d’un demi-gros en substance ; 
on en donne leaioublc en infusion. On fait aussi confire ses 
graines pour les mâcher; on en fait entrer quelquefois, de¬ 
puis un gros jusqu’à trois, dans les lavemens carminatifs. Les - 
personnes dont riialeinecst puante, tiennent la coriandre dans 
le coin de leur bouche, afin de ne pas dégoûter ceux qui les 
approchent. 

La coriandre fleurit en juillet et aoiit. Elle croît presque par¬ 
tout ; on la cultive beaucoup aux environs de Paris. 

CUBÈBES. Petits fruits sphériques , que l’on nous apporte 
de Elle de Java. Ils ressemblent assez au poivre, mais ont 
moins d’àcreté. Ils sont alexitères, forlifient rcstomac, en 
divisent les glaires, et font cracher beaucoup, 

E 


EAU I)E PERSIL. Voj. Persil. 

EAU-UE-VIE DES TARTAUES TONGUTES de la Russie. 

A RAC K. 

ÉCORCE DE LIMON. Vof. Lnio.v. 

ÉCUME DU SUCRE. Voy. Mélasse. 

ESTOMAC DES ANIMAUX. Voy. Ammalx. 

EÜPHRAISE*. La poudre de scsyè/z/to, prise souvent dans 
un jaune d’teiif, fortilieles yeux malades, et peut même, à la 
longue , les rétablir. La dose en poudre est depuis un gros 
jusqu’à trois, dans itn verre d’eau de Icnouil ou de verveine; 
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on la prcntl le matin à jeun, et Ton continue pendant quelques 
mois. 

Cette plante est un fondant qui débouché les viscères, et 
rétablit la fluidité' des humeurs. ^ 


EXTRAIT D'ABSINTHE. Foj, Absinthê 




FLAMBE i en latin, iris; en SLn^\a.is, Jlower-cle-luce. Genre 
de plante dont 11 y a quantité d'espèces ou de variéte's. Sa rm— 
cine est chaude et sèche, incisive, atténuante, digestive, déter- 
sive, éiuolUente et béchique. On en donne en poudre juseju'à 
un demi—{jros pour rasthme. Son usage interne purge le mu¬ 
cilage tartaieux des poumons, et remédie à la toux, aux tran¬ 
chées des enfans, à la rétention d'urine, et à la suppression 
des règles. Étant tenue dans la bouche, elle corrige l’iiifectiou 
de rhaleine. On s'en sert extérieurement, mêlée avec de l’ellé¬ 
bore et deux fois autant de miel, pour effacer les taches, rou¬ 
geurs et lentilles de la peau. Le suc de la racine d'iris de Florence 
est des plus efficaces pour les obstructions des viscères et pour 
l’Jiydropisle : on a guéri plusieurs liydroplques avec ce suc seul, 
dont on leur faisait prendre quatre cuillerées dans six cuille¬ 
rées de via blanc, tous les matins à jeun. Les confiseurs em— 
ploient la poudre de cette racine pour donner de l'odeur à 
quelques conserves, et pour faire de petites dragées. On en 
serre dans les armoires et tiroirs, pour communiquer au linge 
une bonne odeur. 

FLEUR DE MUSCADE. Foj . Macis. 

FOUGÈRE MALE. La racine de fougère mâle, séchée et 
mise en poudre, est un excellent vermifuge. La meme racine 
en décoction est apéritivc et provoquai l'urine. On couche sur 
un lit de fougère les enfans rachitiques. 

FRENE. Cet arbre est fort commun dans les bois et dans les 
haies ; sa semence ne mûrit qu'en septembre et en octobre. 
Son écorce J sa feuille et sa graine sont d'usage. 

Veau distillée de frêne est recommandée dans la jaunisse et 
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la pierre. La décoction de ses feuilles, faite dans le vin , passe 
pour un désobstruant du foie et de la rate. 

On ordonne Tecorce de la racine de frêne , dit Tourvefort , 


d^ans son Histoire des Plantes, pour Fhydropisie, pour les 
vliuiiiatisnies, pour la sciatique, et pour les maladies où il 
faut vider les sêrosite's superflues. Cette écorce est employée 


dans les bouillons, dans les potions et dans les apozèiues que 
l’on ordonne pour les ])âles-coulcurs. 

IliPPOCRfVTÉ a dit que les semences de frêne, broyées et prises 
dans du vin, provoquent les urines. Le suc des feuilles et des 
bourgeons nouveaux de cet arbre, pris en petite quantité', tous 
les matins, passe pour énergique dans riiydropisic. 

Son self mêlé avec des diurétiques, provoque la sueur. La 
décoction de son écorce produit le ineme effet. 

Sa graine , que l’on nonime lingità avis^ échauffe et dessèclie 
puissamment. I.cs cliimistcs, et surtout Glaüreu, lui attribuent 
au souverain degré la vertu cle briser la pierre des reins et 
de la vessie, et d^ctre très salutaire dans la jamiisse et l’iiy- 
dropisie. 

Une drachme de cette graine, dit Pline , broyée et prise dans 
du vin , guérit non-seulement Fhydropisie , mais encore exté¬ 
nue ceux qui sont excessivement gras et coiqndens. 

La semence de frêne se confit dans le vinaigre , comme les 
Câpres. 

FUMETERRE. Le suc que l’on tire de la fumeterre, lors¬ 
qu’elle est verte, est propre A résoudre la pituite qui trouble 
la vue ; aussi s’en sert-on dans les médicamens opbtbalmiques. 
La décoction, bue, chasse par les urines toutes les humeurs 
chaudes, bilieuses; telles que celles qui produisent Ips coliques 
bilieuses ; elle est aussi bonne contre la gravellc, et contre les 
ülcères malins ; elle guérit la gale, les démangeaisons et les 
dartres ; désopile la rate et le foie, et purge parfaitement la bile. 

On en fait du sirop simple ou composé; on la fait aussi sé¬ 
cher, pour la donner en poudre. Toutes ces préparations sont 
excellentes pour déboucher les viscères, calmer et adoucir les 
vapeurs mélancoliques et hypocondriaques; elles sont ùtîlcs 
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aussi dans la cachexie , la jaunisse cl les maladies chroniques. 
On peut donner son suc, depuis deux onces jusqu’à six. On la 
fait un peu houillir dans l’eau commune ; ou peut y ajouter im 
petit morceau de veau ; mais U pre'paration la plus ordinaire 
SC fait avec le petit-lait, en mettant une poigne'e de fumeterre 
lioiiillir dans une chopine de cette liqueur. 

On fait une conserve de fumeterre. pour les maladies de la 
peau. On en fait aussi un OJigueiU pour les memes lualadlcs ; en 
voici la cüinposition : prenez parties ef^alcs des sucs de fimie- 
terre, d’aiine'cet de patience sauvage; faites les épaissir, et les 
incoi porez avec du sain-doux. 

I 

G 

GAUDILLE (espece de bouillie). Ers. 

GENTIANE. Cette plltntc lient un des premiers rangs dans la 
classe des remèdes amers. On remploie dans les compositions 
galéniques, destinées à subtiliser les humeurs, en procurer la 
sortie, et détruire les obstructions. C’est pourquoi l’on s’en 
sert encore à litre d’emménagoguc, diurétique, vermifuge, 
alexipharmaquc et antiseptique. On la donne avec succès, 
comme le quinquina , dans les fièvres intermittentes; et en con¬ 
séquence il y a des auteurs qui l’ont nommée quinquina d'Eu~ 
rope. Comme elle est très amère, on la donne plus souvent en 
opiat ou en bol qu’en infusion ; alors la dose est d’environ un 
gros; au lieu qu’en infusion, on en donne jusqu’à demi-once 
dans de l’eau ou dans du vin. On en fait, par le moyen du 
vin blanc, un extrait, dont on donne depuis un gros jusqu’à 
quatre, dans les memes circonstances. 

4 

Dans les fièvres malignes et épidémiques, ou autres mala¬ 
dies contagieuses, on fait usage de vinaigre où a infuse la 
racine de gentiane. T^oj, Amers. 

GERMANDRÉE. Qciieplaute est regard ée comme de'tersivc, 
résolutive et apéritlvc. On emploie la plante récente en décoc¬ 
tion , pour la toux, les convulsions, la dureté de la rate, la 
difficulté d’ uriner, l’iiydropisic commençante, pour faire vcnii' 
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les règles, etc. On la fait |)rcn(lre avec du vin, potir les mala¬ 
dies froides du cerveau, maux de tête invétérés, 1 epllcpsie, la 
paralysie; cette plante contribue à désopiler le foie. On lui at¬ 
tribue de guérir des fièvres très opiniâtres, prise de même que 
la petite centaurée; elle peut être utile dans le scorbut, et pour 
la goutte. Oii peut mettre un peu de miel bien écume, dans 
la décoction que l'on prend chaude, pour la toux invétérée. 
En.général, cette plante réussit à peu près égaleinent, en pou^ 
dre ^ en infusion , en dccoctio7t et en extrait. 


H 

a 

ITEREE DE CITRON. Foj'. Mélisse. 

HOLLANDE (fromage de). 7'^oj. Fromage. 

HOUBLON. En médecine, on regarde le boublon comme 
pétant sec et chaud. Les sommités, que l'on mange cuites, en 
salade , sont plutôt liumides et froides que cbavides : elles ne 
laissent pas de purifier le sang, amollir le ventre, désopiler le 
foie et la rate, et d’être assez agréables. 

On mange encore les jeunes pousses du boublon, apprêtées 
de même que les asperges. Quand on veut s’en servir pour gar¬ 
niture , on ne leur laisse que le vert. On les fait encore bouil¬ 
lir un bouillon dans l’eau ; puis, les ayant égouttées, on les 
met dans un plat avec un peu de beurre , un filet de vinaigre, 
et un peu de bon bouillon , du sel, de la muscade , et on les 
fait mitonner. 

La décoction de la racine est apérliivc. 

Les jeunes pousses du houblon, infusées pendant la nuit sur 
les cendres chaudes, dans du vin blanc, ou dans du petit-lait, 
purifient le sang, dissipent les dartres, la grattclle, et autres 
maladies de la peau. On peut aussi faire macérer ces tendrons 
dans un bouillon de veau, comme la fumeterre. On mêle quel¬ 
quefois le houblon avec cette dernière plante , pour en laire 
nn sirop qui est très utile dans le scorbut. 

HUILE D’ANIS. Voy. Axis. 

HYSOPE, On remploie en médecine intérieurement, comme 














































plante incisive et aperitivc ; on rordonne pour l’astlime et les 
autres maladies de poitrine. Comme cette plante détruit les 
viscosités de cette partie , elle donne ime belle couleur ait 
visage. On en fait prendre des bouillons à jeun, pour procu¬ 
rer les règles. Voj'. Vi\ D’IlysoPii. L'usage continué du sirop 
d’Lysope , avec quatre fois autant d’eau de pariétaire, fait 
sortir beaucoup de gravier par la voie des urines. Pour la 
courte haleine et la toux invétérée, on fait boire une décoc¬ 
tion d'iiysopc, figues, rue et miel. On fait entrer cette plante 
dans quelques remèdes antiépileptiques. 

On l'applique extérieurement, comme vulnéraire, détérsive 
et fortifiante. On la pile avec du sel et de rhuîle, pour faire 
mourir les poux. ^oj-. Eaux eoMPOSÉES. 


I 

IMPÉRATOIUE, ou, selon quelques-uns, impériale} en 
latin, imperatoria. Les Anglais l'appellent maslerwort ^ et 
false pellitory of spain . 

On regarde cette plante comme utile pour résoudre les 
ventosités de l'estomac et des intestins. 

En général, scs noms ci—dessus, latin, français et anglais, 
désignent la haute estime que l’on en a faite, en la suppo- 
.sant digne d'être présentée aux souverains. 

Du moins est-il vrai qu'elle est diaphorétique, et que scs 
vertus sont à peu près les mêmes que celles de l'angélique. 
V Axg^.uqde, Pour la rétention d'urine et la colique né¬ 
phrétique , cm fait bouillir deux poignées de ses racines fraî¬ 
chement cueillies, dans deux pintes d’eau , pendant huit oU 
dix minutes , et l'on fait prendre celte tisane au malade. Sa 
racine s'emploie aussi en décoction , à une once en poudre ; 
et en substance, à un gros. Une demi-once de celte racine, 
infusée dans du vin blanc, pendant la nuit, est un excellent 
sudorifique. L'impératoire est céphalique et fébrifuge ; ou lait 
prendre aux enfans épileptiques l’infusion d'une demi-poi- 
•gnee de ses feuilles dans une pinte de vin blanc. Ce remède 
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est très propre aussi pour fortifier rcslotnac, chasser les vents 
et guérir l’hydropisie. 

JRIS {plante). Flambk. 

IRIS tîibcrosa). Voj. OrN'GEMBEE. 



JALAP, en français et en anglais; en latin ^ jalapa. On lui 
donne encore, en anglais , un nom qui signifie JLcur d'un quarl 
d'heure. Les fleurs et les plantes entières servent d'ornement 
aux jardins. 

La racine de jalap est bonne pour purger les humeurs , et 
surtout les sérosités. On l’emploie dans l’hydropisîe et les 
obstructions. Elle est encore bonne pour la goutte et les rhu¬ 
matismes. 

Il est souvent prudent de ne pas donner la poudre de jalap 
seule , et de la mêler avec quelque chose qui en étende les par¬ 
ties, de peur qu’elle ne s’attache contre la membrane des 
intestins, et n’y cause une inflammation ou un ulcère qui 
pourrait avoir des suites très dangereuses. Cependant Bolduc 
assure que le jalap est un remède que la nature a préparé 
elle-même; qu'il n’a jamais remarqué que ce purgatif eût 
besoin de correctif pour réprimer sa trop grande action, 
non plus que de véhicule pour l'accélérer , comme la plupart 
des purgatifs ordinaires ; et qu’il est étonné que l’usage n’en 
soit pas plus général, puisqu’il coûte si peu , et qu’il produit 
de si bons effets. Le vrai moyen d’employer le jalap sans 
danger, est de le réduire eu poudre line comme du tabac 
d’Espagne : il purge alors très bien à petite dose , et ne cause 


pas de trancliées. 

On peut purger parfaitement bien, et à peu de frais, les 
pituiteux et les bydropiques , avec un demi-gros de jalap en 
poudre, ou un gros, infusé pendant douze heures dans un demi- 
setier de vin blanc. On peut le faire infuser aussi dans de 
l'eaii-de-vie, avec égale quantité de racine d’iris, réduite 
aussi en poudre : l’infusion doit durer cinq ou six jours , ait 








































soleil, ou au bain de sable ; et sa close est depuis une once 
jusniA deux, suivant la force du tempérament. G^est cette 
composition qu^on appelle eau^^vie allemande, et qui passe 
pour spe'cifique dans renflure. 

JAUNES D’OEUFS CARANIÉLISÉS. Foy, Azucakillos. 



LAIT AIGRE. Boisson des Turcs, 7''''oj. Oxygaie. 

LIERRE. Les feuilles de lierre passent pour être vubie'raîres, 
detersives; on les applique sur les cautères, pour entretenir 
l’ccoulement; leur décoclion est d’usage pour la teigne et la 
gale. On prétend cju’elle noircit les cheveux. 

Les feuilles pilées avec du vinaigre et de l’eau de rose, et 
appliquées sur le front et sur les teîiipes, arrêtent la frénésie; 

LIERRE terrestre. On regarde cette plante comme vulné¬ 
raire, détersivc, pectorale, incisive et apérilivc. On la prend 
en infusion et en décoction ; la dose est d’une petite poignée, 
dans une pinte d’eau. On fait un sirop de scs fleurs et de 
ses feuilles , pour l’asthme, etc. On prétend c[ue les feuilles de 
lierre terrestre appliquées en cataplasme, apaisent les tran¬ 
chées des femmes en couches. La décoction s’en donne avec 
succès pour faciliter l’accouchement. Cette plante, prise en 
infusion ou décoction, est bonne pour guérir les ulcères in¬ 
ternes, lever les obstructions des viscères.' Pour apaiser la 
colique venteuse, on prend trois ou quatre cuillerées d’huile 
d’olive, où l’on a fait infuser du lierre terrestre pendant qua¬ 
rante jours î il faut en piler les feuilles, les mettre dans une 
bouteille, et l'exposer au soleil, afin d’obtenir cette huile 


simple, qui est encore excellente pour les piqûres des tendrons. 
Le suc de lierre terrestre, étant tiré par le nez, guérit ou sou¬ 
lage la migraine. Si l’on met le sel de cette plante dans de l’eau 
vulnéraire, et qu’on eu attire fortement quelques gouttes par 
le nez, deux ou trois fois, lorsque la migraine commence , on 


est promptement guéri. 

LIVARO {fromage de). Fromages. 





























MAGNÉSIE. Cette terre est bonne pour tldtruirc les aijïieuis 
(les prcmici'cs voies; ou la prend à la dose d’un demi-gros dans 
du pain à chanter ; ou la donne à un quart de dose aux enfans, 
et on la délaie pour eux dans du lait. 

MÂROLLES {fromage de). Fromages. 



NIELLE. La des plantes de ce genre est souvent ac¬ 
compagnée de feuilles étroites, que quelques botanistes ont 
prises pour un calice ; niais U n’y a point de calice à cette fleur. 

Usages. Elle réunit les goiits de la muscade, du girofle, de 
la cannelle et du poivre. Cetteg'rnme est aussi de quelque usage 
en médecine. 

Bue dans du vin, elle soulage rastlime, résout et chasse les 
vents, provoque l’urine et les mois; augmente le lait-des ■ 
femmes, si elles en boivent pendant plusieurs jours. Bue avec 
du vin ou de l’eau, ou appliquée sur le nombril, elle tue les 
vers et les fait sortir du corps ; bouillie avec de l’eau et du 
vinaigre, et tenue dans la bouche , elle apaise ia douleur 
des dents. Le parfum de cette graine arrête les catarrhes, des¬ 
sèche le cerveau, et fait revenir l’odorat perdu. 

NOURRITURE DES MORTS. Laitue. 

■ 

P 

PAN DEL SIGNOR MARCO. P^cjr. Massepain. 

PASSE-RAGE. Eu médecine, on se sert de cette plante 
comme d’un remède vulnéraire, ré.sohitlf, astringent, fort 
chaud et attractif. Si on en met dans les chaussons sous les 
pieds, en marchant, elle guérit les fluxions des yeux par Ja 
révulsion des humeurs en bas- elle est bonne pour la gale et 
les dartres farineuses. La racine pilée avec delà graisse de 
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porc, ou avec de la racine d’énuia campana , et appliquée en 
forme de cataplasme sur la goutte sciatique, la guérit entiè¬ 
rement. 

On fait, avec les feuilles, des décoctions excellentes pour le 
scorbut, propres à pousser les urines, et à lever les obstruc¬ 
tions hypocondriaques. Les tenues dans la bouche font 

couler beaucoup de lymphe, et soulagent ainsi les tumeurs scro¬ 
fuleuses du gosier,Séchées à l’ombre ou au four, et réduites 
eri poudre y elles soulagent beaucoup les liydropiques* La dose 
est d’un demi-gros , dans un verre de vin blanc, que l’on doit 

ta 

prendre le matin à jeun, pendant huit jours. On fait infuser 
ces feuilles dans l’eau commune, qui sert ensuite de boisson 
ordinaire aux scorbutiques! 

il y a des gens de la campagne qui mettent du passe-rage 
dans leurs alimens, en guise de poivre ; d’où lui est venu le 
nom de poivre du pauvre homme. 

PASTILLES DE RÉGLISSE. Voj. Réglisse. 

PEAU D’ANE DE LA CHINE, roj. Hockiac. 

PLANTES ÉCHAUFFANTES. Les plantes aromatiques que 
l’on regarde comme céphaliques dans l’usage, ne peuvent qu’a¬ 
nimer la circulation et aiguiser les esprits ; telles sont le poivre, 
le girofle, la muscade, le serpolet, la sarriette, Vori-' 

gan, le laurier, le romarin, le basilic, etc. Les plantes sto¬ 
machiques doivent aussi procurer le meme effet. On peut ranger 
dans cette classe Yabsintke, le baume, Vestragonj le persil, 
le cerfeuil, la chicorée, la sauge et les plantes carmina- 
tives, telles que l’am^, la coriandre, \e chirouù, la carotte, 
le panais, etc. 

PLANTES RAFRAICHISSANTES. Les plantes rafraîchissan¬ 
tes doivent avoir un effet contraire, puisqu’elles ralentissent 
les mouvemens du sang, et empêchent par conséquent le suc 
nerveux d’agir avec toute son énergie contre les fibrilles du 
cerveau : telles sont la laitue, Voseille, le pourpier, la cî- 
trouille, le concombre, le melon, les cerises , \es fraises, les 
framboises, les mi/re-r, etc. Les herbes émollientes approclient 
beaucoup de la nature de celles-ci , comme, par exemple , 
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les épinards , la jyoir^e j Varrache, les etc. C'est poui- 

quoi elles doivent être rangées dans la n\ême classe, et pro¬ 
duire le même efiét, 

POIVRE T)E GUINÉE, Voj, Malaguette. 

POMME DE TEPlRE, La pomme de terre ne paraît pas moins 
propre à former un aliment solide, que les châtaigues ; mais il 
faut en manger peu à la fois, car elles se digèrent difficilement. 
Je ne puis trop recommander aux habîtans de la campagne la 
culture des pommes de terre , puisque, mêle'es avec parties 
égales de froment, elles font un pain agréable au goût et de 
facile digestion pour les estomacs forts et robustes. 

PULMONAIRE. Cette plante convient dans les maladies de 
la poitrine; elle provoque l’expectoration; elle est vulnéraire. 

On remploie en décoction intérieurement et extérieurement, 

Q 

QUINQUINA, Cette écorce du Pe'rou est le plus puissant fé¬ 
brifuge; on le donne à la dose de deux, trois ou quatre gros, 
selon les circonstances ; ou à la dose d’une once infusé dans 
du bon vin. Le quinquina à petite dose , c’est-à-dire, à douze 
ou dix-huit grains, est stomachique ; donné à très haute dose, 
il est héroïque dans les fièvres pernicieuses ; on le donne avec 
succès jusqu’à huit onces entre deux accès. C’est la métliode 
de toute l'Italie. 

R 

RACINE DU SAINT-ESPRIT. Angélique. 

RATE des animaux, /"qr* Animaux. 

ROQUEFORT {fromage de), f'^oj. Fromages. 



SCROPHÜLAIRE ou SCROFULAIRE. Cette plante échauffe, 
dessèche, digère, incise , et est fort amère. Son principal usage 
est dans les écrouelles, les hémorroïdes, etc. 
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La noudf't^ de sa raeinc, prise au poids d’une diajpnc, tue 
ics vers. Étant fraîche, elle gue'rit les écroueUes et les 
hémorroïdes, par sou usage interne continue' loug-temps. 
Amers. 

T—U 


i 

TANAISIE. Elle a toutes les vertus des amers; aussi i’eni- 
ploie-t-on en médecine comme stomachique, antliehnintique, 

I 

fébrifuge, eminéiiagogue. 

L’infusion des fleurs, Jeuilles ou sommités de cette plante , 
soit fleurie, soit en graine, est un remède fort ordinaire dans 
les affections vermineuses et venteuses. On donne aussi les 
mêmes parties desséchées et réduites en poudre dans les mêmes 
cas, soit seules, soit mêlées à d’autres remèdes carminatifs et 
vermifuges. La tanaisie est encore mise au rang des diuré¬ 
tiques chauds. 

La tanaisie s’emploie aussi extérieurement dans les foulures 
et dans les entorses : on en pile les feuilles, on y mêle du beurre 
frais, et on les applique en cataplasme sur la partie affligée. 
On la fait entrer dans les demi-bains et les fomentations forti¬ 
fiantes et discussives, dans les vins aromatiques. P^ojr. Amers. 

THÉIFORME {infusion). On appelle ainsi l’infusion de quel- 
(|ue plante dans de l’eau commune, que l’on boit comme 
le thé. 


Les vulnéraires y le faltranch de Suisse, la véronique, le 
mmarin, la sauge, Vortie blanche , te coquelico , les capil^ 
laireSf la mélisse, etc., fournissent fréquemment de ces in¬ 
fusions. 


V 

» 

v erveine. feuilles de verveine sont propres pour la 
jaunisse etlcspdles-couleurs; on les fait infuser dans du vin blanc, 
pendant la nuit, et l’on prend, le matin à jeun, trois ou quatre 
onces de celte infusion. Ij^dêcociion des feuilles, dans laquelle 
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011 a fait bouillir des écrevisses de rivière, prévient, dit-oii, 
ravortement. On fait un gargarisme de la décoction de cette 
plante, pour les maux de gorge. L^eau distillée, ou le suc cla¬ 
rifié de la verveine, éclaircit la vue ; il modère aussi l'accès des 
fièv res intermittentes, et même les guérit c[iiek|uefois. Uex— 
irait produit le même effet j son suc^ ou son huile par infusion, 
guérissent les plaies, tant récentes qu’invétérées. On fait user 
des feuilles de cette plante, en manière de tbé, aux personnes 
sujettes aux vapeurs. 

Ou en fait usage pour les maladies de la poitrine, et pour la 
colique venteuse ; on lui attribue la propriété de briser la pierre 
des reins et de la vessie, et de procurer du lait aux nourrices. 
Celte plante soulage les douleurs de tête et des dents. On ap¬ 
plique sur la tête un cataplasme de feuilles de verveine, pour 
guérir la migraine, et pour dissiper les sérosités qui causent 
un froid considérable à la tête. On mêle les feuilles pilées, avec 
la farine de seigle et des blancs d’œufs, pour faire des cata¬ 
plasmes qui sont très résolutifs. J’omets d’autres effets qu’on 
lui attribue, et qui ne sont pas bien constans. 


FIN. 
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